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Цель

Данное руководство является действующей концепцией контроля безопасности питания, применяемой к организациям бортового обслуживания авиакомпаний по всему миру и безоговорочно и без дополнений принятой международными авиакомпаниями в качестве основного справочного документа по безопасности питания при обслуживании авиакомпании.

1. 
Введение

Безопасность питания давно признана индустрией бортового обслуживания в качестве вопроса первостепенной важности, что и отражено в отличных документах по безопасности.

Сложность дела продолжает увеличиваться, установив более быстрое время оборота самолетов, изменяющиеся количества пассажиров, широкий диапазон специальных диет, этические и религиозные требования к питанию и предложение новаторских продуктов, доступных по всему миру.

В этой отрасли существует мнение, что IFCA и IFSA должны предоставить своим членам официальное руководство, по которому их работа может быть объективно проконтролирована. Поэтому мы предлагаем Руководство по безопасности питания и мы уверены, что всесторонняя сущность этой публикации окажется ценным ресурсом для наших членов, чтобы они стремились к дальнейшему улучшению документации по безопасности питания в данной отрасли.

2. 
Концепция НАССР

Концепция Анализа Рисков Критических Контрольных Точек (НАССР) – это систематический подход к идентификации и оценке рисков безопасности питания и определяющих средств их контроля.

В качестве управляющего инструмента, НАССР предусматривает структурный подход к опознаваемым рискам, которые напрямую влияют на безопасность питания.

Эта система сосредоточена скорее на предотвращении на каждом шагу производственной линии, чем на выявлении небезопасных продуктовĠпитания в конце производства. Она обеспечивает эффективный подход к производству питания на первое время, таким образом, снижая мониторинг конечной продукции, включая микробиологическое тестирование. Она не только эффективна по издержкам, но также является сильной системой, которая гарантирует безопасность питания, тем самым в то же время увеличивая конкурентоспособность.

Принципы НАССР:

Поставщики питания должны доказать свою систему НАССР, документируя соответствующие элементы системы, в соответствии с принципами Кодекса по продовольствию от 1997, следующие:

Принципы НАССР:

Принцип 1: Проведите анализ рисков:

Процесс сбора и оценки информации по рискам и условиям, приводящим к их наличию, для того, чтобы решить, какие из них являются значительными для безопасности питания и, таким образом, должны быть направлены в план НАССР.

Принцип 2: Определите Критические Контрольные Точки (ССР):

Критическая контрольная точка – это шаг, на котором контроль может быть применен и является основой для предотвращения и избежания риска безопасности питания или уменьшения его до приемлемого уровня.

Принцип 3: Введите критические ограничения:

Критический лимит – это критерий, который отделяет приемлемое от неприемлемого.

Принцип 4: Введите систему по контролю за ССР:

Мониторинг – это действие по проведению запланированной последовательности наблюдений или измерений контрольных параметров, чтобы оценить, является ли ССР под контролем.

Принцип 5: Введите корректирующие действия, которые предпринимаются, когда мониторинг поԺазывает, что отдельная ССР выходит из под контроля.

Корректирующее действие – это любое действия, предпринимаемое, когда результаты Мониторинга над ССР показывают снижение контроля.

Принцип 6: Введите процедуру для проверки, чтобы подтвердить, что система НАССР работает эффективно.

Проверка – это применение методов, процедур, тестов и других оценок, в дополнение к мониторингу, чтобы определить соответствие с планом НАССР.

Принцип 7: Введите документацию, касающуюся всех процедур и записей, соответствующих этим принципам и их применению.

Применение НАССР:

Применение принципов НАССР состоит из следующих задач, как определено в Логической Последовательности по Применению НАССР в Продовольственном Кодексе от 1997 г.

1. Соберите команду по НАССР

Пищевая деятельность должна обеспечивать, что для развития эффективного плана НАССР в наличии имеются соответствующие знания по специфике продукта и компетентность. Оптимально этого можно достигнуть, собрав многопрофильную команду. Например, команда может включать в себя членов из Отдела по гарантии качества, Производственной, Оперативной, Технической служб, Отдела по снабжению или Проектно-конструкторского отдела.  Там, где такая компетентность на местах отсутствует, должная устанавливаться консультация эксперта. Описание проекта должно описывать, какой сегмент пищевой цепочки затронут и к каким основным классам рисков относится (напр., покрывает ли он все классы рисков или только выборочные классы).

2. Опишите продукт

Полное описание продукта должно составляться, включая соответствующую информацию по безопасности, такую как: состав, физическую/химическую структуру (фактический вес, уровень pH, и т.д.), тепловую обработку, замораживание, засаливание, копчение, и т.д., упаковку, срок хранения и условия хранения и способы распространения.

3. Идентифицируйте использование по назначению

Использование по назначению должно основываться на ожидаемом употреблении продукта конечным потребителем. В отдельных случаях могут рассматриваться уязвимые группы населения, например, лечебное питание.

4. Постройте блок-схему

Блок-схема должна создаваться командой по НАССР. Блок-схема должна покрывать все этапы в работе. При применении НАССР к заданной операции, должны быть рассмотрены шаги, предшествующие и последующие за определенной операцией.

5. Подтверждение блок-схемы на местах

Команда по НАССР должна подтвердить технологическую работу по блок-схеме во время всех этапов и часов работы и при необходимости исправить блок-схему.

6. Семь принципов НАССР

Как изложено выше.

Вспомогательные программы / Стандартные операционные процедуры (SOP)

Вспомогательные программы – это системы, которые должны быть на местах для поддержки системы НАССР. Часто они описываются как Программы предварительных условий, Навыки успешного производства (GMP) или Стандартные операционные процедуры (SOP). Это в основном системы (напр., Одобрение Поставщика, Личная Гигиена, Обучение, Контроль по борьбе с вредителями, Уборка и Дезинфекция, Калибровка Оборудования, и.т.д.), которые эффективно разрабатываются из обобщенных рисков, которые применяются ко всей работе, оставляя НАССР иметь дело со специфическими производственно-технологическими рисками. Эти вспомогательные программы обычно должны быть на местах до разработки системы НАССР. В этом документе мы ссылаемся на эти вспомогательные программы как на Стандартные операционные процедуры (SOP).

3.  
Образцы технологической блок-схемы

Каждый поставщик питания должен разработать свою собственную технологическую блок-схему, чтобы описать производственный процесс, который происходит в его производственном помещении. Эта блок-схема должна детализировать ход событий через весь процесс, давая четкое и простое описание того, как делается и обслуживается конечный продукт. Общий образец Производственной блок-схемы для поставщика питания, который производит многие сотни продуктов, указан на стр. 5-7.

Примечание: План по безопасности питания авиакомпании должен сопровождаться предварительными программами, которые включают: гарантия качества поставщика, контроль по борьбе с вредителями, личная гигиена и обучение, уборка и дезинфекция оборудования и помещений, руководство по вывозу мусора, руководство по расследованию инцидентов, калибровка, программа превентивного технического обслуживания и GMP. Это обобщенный образец и он должен подгоняться под индивидуальную работу каждого цеха.  

4. 
Таблица анализа рисков (Образец в целях руководства) (Оценка рисков)

После разработки Технологической блок-схемы, команда по НАССР затем должна гарантировать, что все вероятные риски идентифицированы. Как только риск идентифицирован для каждого технологического этапа, определение, значителен этот риск или нет, должно происходить через оценку строгости каждого риска и вероятность возникновения.  

Таблица 1 резюмирует типичный процесс анализа рисков для работы по обслуживанию авиакомпании.

	№ этапа
	Стадия процесса
	Риск и Источник / Причина
	Оценка риска
	Значительный риск, представл. ССР?

Да/Нет
	Если Да, 

то Почему?
	Пример контрольных мер (другие виды контроля также должны рассматриваться)
	ССР или SOP?

	1
	Спецификации меню
	Рецепты, кот. содержат опасные ингредиенты или рецепты, кот. содержат опасные технологич. этапы, которые могут привести к:

Биологич. загрязнению

Химическому загрязнению

Физическому загрязнению
	Серьезность вероятности зависит от выбранной продукции. Например: Если побеги люцерны выбраны в качестве ингредиента, вероятность пищевого отравления будет высокой, а если присутствовали E.coli 0157:Н7, Сальмонелла или другие патогены, серьезность будет высокой. Если рецепт определяет кулинарную обработку курицы как «только обжарить снаружи», Сальмонелла и другие патогены не снизятся до допустимого уровня.
	НЕТ
	
	Контроль ингредиентов:

· Выполнение предлагаемого списка опасных ингредиентов питания. Выполнение обзора и корректировки спецификаций меню

· Консультация клиента во время презентации меню

· Управление Поставщиками
	SOP

	2
	Закуп
	Поступление в цех ингредиентов, кот. потенциально опасны и готовы к употреблению, кот. загрязнены:

Биологич. патогенными микроорганизмами

Химическими загрязняющими вещ-вами

Физическими загрязняющими вещ-вами
	Например:

Если продукт, такой как недообработанное готовое к употреблению питание, кот. загрязнено моноцитогенами Listeria, вероятность пищевого отравления будет высокой и серьезность тоже будет высокой
	НЕТ
	
	Контроль сырья посредством:

· Программа по управлению Поставщиками – производить закуп только у одобренных поставщиков или продавцов. Спецификации на продукцию (включая описание, темп-ру при доставке, маркировка даты/партии, требования по ярлыкам, ожидаемый срок хранения, упаковка и микробиологические критерии) 

· Соответствующим образом обученный персонал по закупу
	SOP

	3
	Приемка
	Биологический: рост патогенных микроорганизмов в получаемых продуктах питания
	Потенциально опасные готовые к употреблению продукты поддерживают быстрый рост патогенов, если температура при доставке была слишком теплой. Высокая серьезность: Высокая вероятность, если температура доставки слишком высокая.
	ДА
	Если потенциально опасные готовые продукты доставлены при нарушении темп-ры и патогены выросли до опасного уровня, никакие последовательные шаги не уменьшат загрязнение до приемлемого уровня
	
	ССР 1

	3
	Приемка
	Биологический: просроченный продукт: Потенциально опасные, готовые к употреблению продукты с вакуумной упаковке, имеют потенциальный риск роста анаэробных бактерий таких  как моноцитогены Листерии.

Химическое и физическое загрязнение из-за поврежденной упаковки/неправильного хранения, т.е. с химикатами.
	Серьезность высокая, вероятность низкая. Большинство просроченных продуктов будут иметь проблему качества из-за порчи продукта при росте микроогранизмов при хранении в холодильнике. Основным риском будут потенциально опасные, готовые к употреблению продукты в вакуумной упаковке и газированные из-за способности к росту моноцитогенов Листерии в условиях холодильного хранения при отсутствии кислорода. Они растут очень медленно при охлаждении, однако, вакуумные продукты могут храниться несколько недель, предоставляя достаточно времени для роста, т.е. копченый лосось, холодное закусочное мясо.

Серьезность низкая: Вероятность низкая. Благодаря отбраковке по визуальным признакам повреждения.
	НЕТ
	
	Контроль сырья посредством:

· Программа по управлению Поставщиками. 

· Спецификации на продукцию 

· Температурные спецификации при доставке с определенными лимитами допустимости.

· Мониторинг параметров качества поступающих продуктов (включая проверки маркировки, целостность упаковки и ее надлежащий вид, кодировка даты) со специфическими корректирующими действиями при появлении несоответствующей продукции.

· Соответствующим образом обученный персонал

Контроль химического и физического загрязнения сырья посредством:

· Программа по управлению Поставщиками. 

· Спецификации на продукцию 

· Мониторинг параметров качества поступающих продуктов (включая проверки маркировки, целостность упаковки и ее надлежащий вид, кодировка даты) со специфическими корректирующими действиями при появлении несоответствующей продукции.
	

	4 (А)
	Хранение – Охлажденные

-    сырые продукты для приготовления на борту

- сырые фрукты и овощи для сырого обслуживания

- готовые к употреблению продукты


	Биологический: рост патогенных организмов для потенциально опасных готовых продуктов, если темп-ра увеличилась выше идеальных параметров.

Биологический: просроченность: Потенциально опасные готовые продукты в вакуумной упаковке, которые хранятся слишком долго в холодильнике, имеют потенциальный риск роста моноцитогенов Листерии до опасного уровня.

Химическое и физическое загрязнение во время хранения
	Высокая серьезность; высокая вероятность. Потенциально опасные продукты поддерживают быстрый рост патогенов при идеальных температурных условиях. Неправильное использование холодильников, т.е. частота открывания дверей. Размещение холодильников, например близость к горячей кухне.

Высокая серьезность; высокая вероятность. Потенциально опасные готовые продукты в вакуумной упаковке или газированные из-за способности моноцитогенов Листерии к росту при условиях холодного хранения, хотя вероятность низкая.

Серьезность низкая; вероятность низкая
	ДА

НЕТ

НЕТ
	Если потенциально опасные готовые продукты имеют нарушения по температуре и патогены возросли до опасного уровня, никакие последовательные этапы не уменьшат загрязнение до приемлемого уровня.
	Контроль роста посредством:

· Правильная и документируемая эксплуатация холодильников

· Программа текущего ремонта и калибрования для холодильников

· Правильные навыки хранения продуктов (т.е. покрытие, разделение, сырое под готовым, и т.д.)

Контроль загрязнения при:

· Правильные навыки хранения продуктов (покрытие, загрязнение)

· Отдельное хранение химикатов
	ССР2

SOP
SOP

	4 (В)
	Хранение – замороженные

-    сырые продукты для приготовления на борту

- сырые продукты для пригтовления/охлаждения

- готовые к употреблению продукты
	Биологический: загрязнение

Биологический: рост патогенов в сырых или закупаемых готовых продуктах
	Низкая серьезность, низкая вероятность.

Патогены могут присутствовать и может возникнуть рост при оттаивании продукта.
	НЕТ
	
	Контроль роста посредством:

· Правильная и документируемая эксплуатация морозильников

· Программа текущего ремонта и калибрования для холодильников

· Правильные навыки хранения продуктов (т.е. покрытие, разделение, сырое под готовым, и т.д.)


	SOP

	5
	Хранение – сухие продукты
	- Физическое загрязнение

- Заражение вредителями

- Микробиологическое фекальное, уринальное загрязнение
	Низкая серьезность, низкая вероятность. Микробиологический риск не идентифицируется, так как продукты сухие. Пастеризованные или консервированные продукты, поэтому происходит маленький рост бактерий.
	НЕТ
	
	Контроль физического загрязнения посредством:

· Правильные навыки хранения продуктов (хранение в запечатанных, покрытых контейнерах и разделение)

· Ведение хозяйства/уборка, борьбе с вредителями, отдельное хранение химикатов, навыки оборота запасов. Микробиологически – устранение кулинарной обработки. Физически - при инспекции продукции.
	SOP

	6
	Мойка/

Дезинфекция

- сырые овощи и фрукты для сырого обслуживания
	· Биологический: загрязнение патогенными организмами

· Химическое и физическое загрязнение, например, инородные предметы, паразиты, пестициды на сырой продукции
	Средняя серьезность: Средняя вероятность. Большая нагрузка патогенов может присутствовать в необработанных овощах и фруктах. Потенциально опасные продукты поддерживают рост при идеальных условиях времени-температуры или загрязнить другие продукты во время приготовления.

Средняя серьезность; Низкая вероятность


	НЕТ

НЕТ
	
	Контроль микробиологического загрязнения при:

· Эффективная мойка и документированный процесс дезинфекции для продукции, которая не проходит тепловую обработку.

· правильные процедуры обращения с продуктами, для разделения обработанных и необработанных фруктов/овощей, чтобы предотвратить перекрестное загрязнение.

· управление правильным хранение внутри холодильников и морозильников

· эффективные навыки личной гигиены персонала

· эффективная программа управления Поставщиками

Контроль физического/ химического загрязнения:

· Уборка, борьба с вредителями, отдельное хранение химикатов, оборот запасов, политика «Нет стекла» и «Нет дерева», политика разбитого стекла, эффективная программа управления Поставщиками
	SOP
SOP

	7
	Разморозка – сырые продукты для кулинарной обработки/ охлаждения
	· Биологический: загрязнение от сырой продукции

· Химическое и физическое загрязнение во время приготовления
	Высокая серьезность; низкая вероятность из-за этапов кулинарной обработки, которые уменьшают бактерии до приемлемого уровня.

Низкая серьезность; низкая вероятность, если продукты размораживаются в завернутом виде в оригинальной упаковке.
	НЕТ
	
	Контроль загрязнения при:

· Правильные навыки хранения продуктов

· Эффективные навыки личной гигиены

· Контроль микробиологического роста при размораживании в холодильнике или под проточной водой

Контроль физического/ химического загрязнения:

· Уборка, борьба с вредителями, отдельное хранение химикатов, оборот запасов, политика «Нет стекла» и «Нет дерева», политика разбитого стекла
	SOP

	8
	Разморожка – готовые продукты
	- Биологический: Перекрестное загрязнение от сырых продуктов

- Биологический: рост патогенов во время разморозки

- Химическое и физическое загрязнение во время разморозки
	1) Низкая серьезность, Низкая вероятность при охлаждении

2) Средняя серьезность, Средняя вероятность при быстрых методах, таких как микроволновка или под холодной проточной водой.

Низкая серьезность; Низкая вероятность
	НЕТ

НЕТ

НЕТ
	
	Контроль загрязнения при:

· Правильные навыки хранения продуктов

· Эффективные навыки личной гигиены

Контроль микробиологического роста при 

- контроль времени-температуры во время подготовки

Контроль физического/ химического загрязнения:

Уборка, борьба с вредителями, отдельное хранение химикатов, оборот запасов, политика «Нет стекла» и «Нет дерева», политика разбитого стекла
	

	9
	Подготовка сырых продуктов
	· Биологический рост патогенов

· Физическое загрязнение во время подготовки


	Низкая серьезность, Низкая вероятность

Средняя серьезность; низкая вероятность
	НЕТ

НЕТ
	
	Контроль микробиологического роста при:

- контроль времени/температуры во время подготовки

Контроль физического/ химического загрязнения:

Уборка, борьба с вредителями, отдельное хранение химикатов, оборот запасов, политика «Нет стекла» и «Нет дерева», политика разбитого стекла

Контроль загрязнения:

· Правильные навыки хранения продуктов

· Эффективные навыки личной гигиены
	SOP

	10
	Хранение

- сырые продукты для готовки/ охлаждения
	- Биологический: рост патогенов

- Химическое и физическое загрязнение во время хранения
	Низкая серьезность; Низкая вероятность; PHF будет поддерживать быстрый рост патогенов при идеальных условиях времени/температуры

Низкая серьезность; Низкая вероятность
	НЕТ

НЕТ
	
	Контроль роста:

- Правильная работа холодильников

- Программа технической поддержки и калибровки для холодильников

Контроль загрязнения:

- Правильные навыки хранения продуктов (напр., покрытие, разделение

- Отдельное хранение химикатов

- Программа технической поддержки помещения
	SOP

SOP

	11
	Кулинарная обработка
	- Биологический: загрязнение патогенами и их выживание

- Физическое загрязнение инородными объектами и химическое загрязнение
	Высокая серьезность; Высокая вероятность

Недообработанные продукты приведут к несоответствующему разрушению патогенов и PHF будет поддерживать рост при идеальных условиях время/температура.

Низкая серьезность; Низкая вероятность
	ДА

НЕТ
	Когда потенциально опасные готовые продукты готовятся при нарушениях температурного режима и патогенны выросли до опасного уровня, никакие последующие шаги не снизят загрязнение до приемлемого уровня.
	Контроль разрушения патогенов:

- Правильное тепловые процессы (могут включать в себя параметры температуры и времени) для уничтожения патогенов.

Контроль физического/ химического загрязнения:

Уборка, борьба с вредителями, отдельное хранение химикатов, оборот запасов, политика «Нет стекла» и «Нет дерева», политика разбитого стекла
	CCP3

SOP

	12

13
	Охлаждение/ Замораживание
	- Биологический рост патогенов

- Биологическое загрязнение во время охлаждения

- Физическое загрязнение во время охлаждения
	Высокая серьезность; Высокая вероятность

Споры, которые выживают во время кулинарной обработки, могут размножаться и производить токсины при идеальных условиях времени и температуры. Риск еще больше, если бласт чиллер не используется.

Средняя серьезность; Низкая вероятность

Средняя серьезность; Низкая вероятность


	ДА

НЕТ
	Это ССР, так как пищевое отравление вероятно, и позже нет контроля, чтобы уменьшить загрязнение до приемлемого уровня.
	Контроль роста патогенов/ размножения и роста спор:

- быстрое охлаждение и замораживание горячих продуктов после кулинарной обработки

- оборот запасов и навыки маркирования

Контроль микробиологического/ физического загрязнения:

- Правильное хранение продуктов в бласт чиллере (т.е. не прямо под конденсатором, объем продукции соответствует возможностям чиллера)

- Продукция должна быть покрыта
	ССР4

SOP

	14
	Хранение

- готовка/ охлаждение

- готовы к употреблению
	- Биологический: рост патогенов при повышении температуры холодильника

- Биологический: загрязнение

- Химическое и физическое загрязнение во время хранения
	Высокая серьезность; Высокая вероятность

Потенциально опасные продукты будут поддерживать быстрый рост патогенов при идеальных условиях времени/температуры

Средняя серьезность; Низкая вероятность

Средняя серьезность; Низкая вероятность
	ДА

НЕТ

НЕТ
	Если потенциально опасные готовые продукты были при нарушенном температурном режиме и патогенны выросли до опасного уровня, никакие последующие шаги не снизят загрязнение до приемлемого уровня
	Контроль роста:

- Правильная и документируемая работа холодильников.

- Программа технической поддержки и калибровки для холодильников

Контроль загрязнения:

- Правильные навыки хранения продуктов (т.е. покрытые, разделенные, сырые ниже готовых и т.д.)

Контроль загрязнения:

- Правильные навыки хранения продуктов (т.е. покрытые, разделенные, сырые ниже готовых и т.д.)

- Отдельное хранение химикатов
	ССР2

SOP

SOP

	15

16

17
	Подготовка/ Комплектация/ Сборка
	- Биологический: Рост патогенов, если продукты готовились в комнате при теплой температуре в течение продолжительного периода времени.

- Биологическое: Загрязнение
- Химическое и физическое загрязнение инородными объектами
	Высокая серьезность; Высокая вероятность роста патогенов, если потенциально опасные готовые продукты готовились при температуре помещения выше 15С в течение продолжительного периода времени

Высокая серьезность; Высокая вероятность.

Манипуляции увеличат риск загрязнение потенциально опасных продуктов контактными поверхностями, если на местах нет навыков дезинфекции.

Средняя серьезность; Низкая вероятность
	ДА

НЕТ
	Это ССР, так как пищевое отправление вероятно, и позже нет контроля, чтобы снизить загрязнение до приемлемого уровня.
	Контроль роста:

- Правильное и документируемое время и температура

Контроль загрязнения:

- Дезинфекция контактных поверхностей и хорошие навыки личной гигиены сотрудников (не только напрямую с пищей), это контролируется как SOP
Контролируется как SOP
	ССР5

SOP

	18
	Хранение
	- Биологический: рост патогенов, если температура холодильника повышается

- Биологический: загрязнение

- Химическое и физическое загрязнение во время хранения
	Высокая серьезность; Высокая вероятность;

Потенциально опасные продукты будут поддерживать быстрый рост патогенов при идеальных условиях время-температура

Низкая серьезность; Низкая вероятность

Низкая серьезность; Низкая вероятность
	ДА

НЕТ

НЕТ
	Если потенциально опасные готовые продукты были при нарушенной температуре и патогенны выросли до опасного уровня, никакие последующие шаги не снизят загрязнение до приемлемого уровня.
	Контроль роста:

- Правильная и документируемая работа холодильников.

- Программа технической поддержки и калибровки для холодильников.

Контроль загрязнения:

- Правильные навыки хранения продуктов (т.е. покрытие, разделение, сырые ниже готовых и т.д.)

Контроль загрязнения:

- Правильные навыки хранения (т.е. покрытие, разделение)

- Отдельное хранение химикатов
	ССР2

SOP

SOP


	19
	Разогрев для доставки горячего обслуживания
	- Биологический: рост патогенов

- Химическое и физическое загрязнение инородными объектами
	Средняя серьезность; Низкая вероятность

Разогрев не разрушает стабильные к подогреву токсины, такие как S.aureus, т.о. не могут быть ССР.

Низкая серьезность; Низкая вероятность
	НЕТ

НЕТ
	
	Контроль роста патогенов/роста и размножения спор:

- Контроль времени и температуры во время приготовления

Контроль химического/ физического загрязнения:

- Применение Политики Стекла и Дерева.

- Раздельное хранение химикатов.

- Уборка, дезинфекция оборудования, программа контроля за вредителями
	SOP
SOP

	20
	Сборка/ Комплектация подносов
	- Биологический: рост патогенов

- Биологический: бактериальное загрязнение

- Химическое и физическое загрязнение инородными объектами
	Высокая серьезность; Высокая вероятность

Высокая серьезность; Высокая вероятность

Манипуляции увеличивают риск загрязнения и PHFбудет поддерживать рост патогенов при идеальных условиях времени и температуры.

Средняя серьезность; Средняя вероятность
	ДА

НЕТ

НЕТ
	Если потенциально опасные готовые продукты были при нарушенном температурном режиме и патогенны выросли до опасного уровня, никакие последующие шаги не снизят загрязнение до приемлемого уровня.
	Контроль роста:

- Правильное и документируемое время и температура.

Контроль загрязнения:

- Дезинфекция контактных поверхностей и навыки сотрудников.

- Контролируется как SOP
Контроль физического/ химического загрязнения:

- Применение Политики Стекла и Дерева.

- Раздельное хранение химикатов.

- Уборка, дезинфекция оборудования, программа контроля за вредителями
	

	21
	Хранение – перед отправкой (дисп.)
	- Биологический: рост патогенов во время хранения перед отправкой готовых продуктов, если температура холодильника повысилась

- Физическое загрязнение
	Высокая серьезность; Средняя вероятность;

PHF будет поддерживать рост патогенов при идеальных условиях времени/температуры

Низкая серьезность; Низкая вероятность
	ДА

НЕТ
	Если потенциально опасные готовые продукты были при нарушенном температурном режиме и патогенны выросли до опасного уровня, никакие последующие шаги не снизят загрязнение до приемлемого уровня.
	Контроль роста:

- Правильная и документируемая работа холодильников.

- Программа технической поддержки и калибровки для холодильников

- Правильные навыки хранения продуктов (т.е. покрытые, разделенные, сырые ниже готовых и т.д.)

Контроль роста патогенов:

- контроль рабочей температуры холодильников; эффективный период охлаждения, Оборот запасов, соответствие срока годности

Правильные навыки хранения продуктов (т.е. покрытие, разделение, и т.д.)

Нет вероятности, если запаковано; Низкая вероятность, если пища не запакована и стекло на подносе.
	ССР2

SOP

	22
	Отправка
	- Биологический: рост патогенов

- Физическое загрязнение инородными объектами
	Высокая серьезность; Средняя вероятность

Потенциально опасные продукты будут поддерживать рост патогенов при идеальных условиях времени-температуры

Средняя серьезность; Низкая вероятность
	ДА

НЕТ
	Если потенциально опасные готовые продукты были при нарушенном температурном режиме и патогенны выросли до опасного уровня, никакие последующие шаги не снизят загрязнение до приемлемого уровня.
	Контроль роста патогенов:

- Контроль температуры/ времени при добавлении сухого льда в тележки и контейнеры и правильная температура грузовика-рефрижератора.

Контроль физического загрязнения:

- Правильные навыки хранения (т.е. покрытие)

- Гарантия того, что двери автолифта держатся закрытыми, когда не используются.

- Уборка, дезинфекция оборудования, программа борьбы с вредителями.
	ССР6

SOP

	23
	Транспортировка
	- Биологический: рост патогенов

- Физическое загрязнение
	Средняя серьезность; Средняя вероятность

PHF будет поддерживать рост патогенов при идеальных условиях времени/ температуры

Низкая серьезность; Низкая вероятность
	НЕТ

НЕТ
	
	Контроль роста патогенов:

- Контроль времени/ температуры, чтобы снизить период пребывания в опасной температурной зоне.

Контроль физического загрязнения: 

- Правильные навыки хранения продуктов (покрытие)
	SOP

SOP

	24
	Загрузка на самолет
	- Биологический: рост патогенов во время загрузки самолета

- Физическое загрязнение
	Средняя серьезность; Низкая вероятность

Низкий риск, если время загрузки минимально благодаря операционным требованиям.

Низкая серьезность; Низкая вероятность
	НЕТ

НЕТ
	
	Контроль роста патогенов:

- Контроль времени/ температуры, чтобы снизить период пребывания в опасной температурной зоне.

Контроль физического загрязнения: 

- Правильные навыки хранения продуктов (покрытие)

- Личная гигиена
	SOP

SOP

	25
	Хранение на борту
	- Биологический: рост патогенов во время финального хранения готовых продуктов
	Средняя серьезность; Низкая вероятность

Низкий риск, если время перед употреблением минимальное и с холодильником и/или правильное использование сухого льда.
	НЕТ
	
	Контроль роста патогенов:

- При добавлении сухого льда при необходимости

- Правильные навыки хранения (т.е. покрытие, разделение и т.д.)

- Немедленное время обслуживания

- Разработка пунктов меню «низкого риска»
	SOP

	26
	Приготовление на борту
	- Биологический: рост патогенов

- Биологический: загрязнение

- Химическое и физическое загрязнение инородными объектами
	Средняя серьезность; Низкая вероятность

Минимальный риск при немедленном обслуживании

Низкая серьезность; Низкая вероятность при минимальном контакте с руками

Средняя серьезность; Низкая вероятность
	НЕТ

НЕТ
	
	Контроль роста патогенов/роста и размножения спор:

- Контроль температуры и времени во время сборки

Контроль микробиологического/ физического/химического загрязнения:

- правильные процедуры обращения с продуктами, чтобы снизить перекрестное загрязнение

- эффективные навыки личной гигиены

- Уборка, дезинфекция оборудования, программа борьбы с вредителями
	SOP
SOP

	27
	Разогрев на борту для немедленного обслуживания
	- Биологический: рост патогенов

- Химическое и физическое загрязнение инородными объектами
	Средняя серьезность; Низкая вероятность

Разогрев не разрушает стабильные к подогреву токсины, такие как S.aureus, таким образом не может быть ССР.

Низкая серьезность; Низкая вероятность
	НЕТ

НЕТ
	
	Контроль роста патогенов/роста и размножения спор:

- Контроль температуры и времени во время сборки

Контроль микробиологического загрязнения:

- правильные процедуры обращения с продуктами, чтобы снизить перекрестное загрязнение (разделение сырых и готовых продуктов, дезинфекция оборудования)

- эффективные навыки личной гигиены

Контроль химического/ физического загрязнения

- Применение политики Стекла и Дерева

- Отдельное хранение химикатов

- Уборка, дезинфекция оборудования, программа борьбы с вредителями
	SOP
SOP
SOP

	28
	Приготовление из сырых ингредиентов на борту
	- Биологический: выживание патогенов

- Физическое загрязнение инородными объектами
	Высокая серьезность; Высокая вероятность

Недообработанные продукты ведут к несоответствующему разрушению патогенов и PHF будет поддерживать рост при идеальных условиях времени и температуры

Низкая серьезность; низкая вероятность
	ДА

НЕТ
	Если потенциально опасные готовые продукты были при нарушенном температурном режиме и патогенны выросли до опасного уровня, никакие последующие шаги не снизят загрязнение до приемлемого уровня.
	Контроль разрушения патогенов:

- Правильные тепловые процессы (могут включать параметры времени и температуры), для уничтожения патогенов.

Контроль физического/ химического загрязнения:

- Уборка, дезинфекция оборудования, программа борьбы с вредителями
	ССР3

SOP

	29
	Обслуживание
	- Биологический: перекрестное загрязнение или рост патогенов

- Физическое загрязнение
	Низкая серьезность; низкая вероятность

Средняя серьезность; Низкая вероятность
	НЕТ

НЕТ
	
	Низкая из-за того, что продукты запакованы/покрыты

Контроль физического загрязнения:

- Правильная политика хранения продуктов (покрытые). Обучение бортпроводников, чтобы снизить перекрестное загрязнение
	SOP

SOP

	30
	Разгрузка самолета
	- Риски не идентифицированы
	
	НЕТ
	
	Риски не идентифицированы
	

	31
	Разгрузка/ мойка оборудования
	- Биологический: выживание или рост патогенов на грязном оборудовании
	Низкая серьезность; Средняя вероятность
	НЕТ
	
	Контроль выживания и роста патогенов:

- эффективная программа поддержки мойки и дезинфекции
	SOP


5.  Процессуальная таблица безопасности питания – Критические Контрольные Точки

Нижеуказанная таблица – это модель НАССР для индустрии бортового питания. Обратите внимание, что каждый индивидуальный бортцех должен назначить человека, или должность, ответственного за мониторинг Частоты, Корректирующих Действий и этапов Проверки.

	Номер этапа
	Этап процесса
	Риск
	Контрольные меры
	ССР
	Критические ограничения
	Процедуры мониторинга /  Частота
	Корректирующие действия
	Проверка
	Документы

	3
	Получение продуктов
	Биологический – Рост патогенов
	Температурный мониторинг потенциально опасных продуктов при получении
	ССР1
	Охлажденные продукты 8С. Замороженные продукты – твердые, без признаков оттаивания.

Горячие продукты. Минимум 60С или местные стандарты.
	Температура продукта должна контролироваться с каждой поставки потенциально опасных продуктов (Физическая инспекция замороженных продуктов).
	Если продукт между 5С и 8С – немедленно охладите продукт. Свяжитесь с поставщиком для расследования.

Если выше 8С – отклонение продукции.

Если замороженные продукты показывают признаки оттаивания, нужно отклонить продукт. Если горячие продукты получены при температуре ниже 60С, они должны быть отклонены
	Убедитесь, что критические ограничения соблюдаются, посредством термометра, калибровки, обзора записей, опросом персонала, выборочной проверкой температуры, и, что система полностью работает.
	Вести папки с документами по получению продуктов.

	4

14

21
	Хранение/ Хранение перед отправкой
	Биологический – Рост патогенов
	Потенциально опасные продукты должны храниться в холодильнике. Целевая температура охлажденных продуктов – 5С. Замороженные продукты хранятся при <-18С
	ССР2
	Критическое ограничение 8С для охлажденных продуктов или местные стандарты. Замороженные продукты должны быть твердыми и не иметь признаков оттаивания или по местных стандартам, если они стоже.
	Температуры холодильников и морозильников должны контролироваться либо постоянными записями, либо вручную ежедневно, либо с частотой, считающейся эффективной.
	Если темп-ра холодильника повышает до 5-8С, проверьте темп-ру продукта.

Если темп-ра повышается выше 8С, переместите в места альтернативного хранения. Как можно скорее отремонтируйте холодильник. Если замороженные продукты не имеют твердой поверхности, полностью разморозьте и используйте в пределах установленного срока годности.
	Убедитесь, что критические ограничения соблюдаются, посредством термометра, калибровки, обзора записей, опросом персонала, выборочной проверкой температуры, и, что система полностью работает..
	Поддерживать документацию, чтобы доказать постоянный обзор и/или записи температуры вручную.

	11

28
	Кулинарная обработка/ на борту
	Биологический: Выживание патогенов
	Сырые продукты готовятся при безопасной внутренней температуре для патогенов
	ССР3
	Для минимальной температуры обработки обратитесь к приложению или местным стандартам, если они строже.

Температура должна быть установлена на уровень, когда не требуется измерение времени.

Цельные куски говядины, баранины и нарезки стейка из цельной рыбы, требующие обжаривания, должны быть полностью обжарены со всех сторон. Для обжаривания минимальная внутренняя темп-ра не устанавливается.
	Температурные пробы продукта в конце термического процесса каждой партии.

Физическая инспекция общей поверхности продукта, чтобы убедиться, что все внешние поверхности полностью обжарены.
	Продолжить термическую обработку до достижения температурных требований.
	Убедитесь, что критические ограничения соблюдаются, посредством термометра, калибровки, обзора записей, опросом персонала, выборочной проверкой температуры, и, что система полностью работает.
	Записи по внутренней температуре. Измерения в конце времени кулинарной обработки должны вестись. 

	12

13
	Охлаждение/ Заморозка: (Быстрое охлаждение)
	Биологический: Рост патогенов или спор, формирующих патогены
	Пища должна быть быстро охлаждена после кулинарной обработки.
	ССР4
	Нужно уменьшить внутреннюю температуру продукта с 60С или по местным стандартам, если они строже. 

от 60С до 10С за 4 часа, или

от 60С до 5С за 6 часов, обеспечивая достижение 21С за 2 часа.

Финальная внутренняя температура должны быть ниже 5С в течение 6 часов.
	Время и температура быстрого охлаждения должна измеряться в течение процесса. Температуры замеряются в различных частях партии и/или в самых толстых частях соединения.
	Уничтожьте продукт и проведите переоценку метода охлаждения, если режим охлаждения не соблюдается.
	Убедитесь, что критические ограничения соблюдаются, посредством термометра, калибровки, обзора записей, опросом персонала, выборочной проверкой температуры, и, что система полностью работает.
	Записи времени и температуры продукта во время быстрого охлаждения. Ведется папка.

	15

16

17

20
	Обращение с готовой продукцией, напр. Сборка питания, порциониро-вание, комплектация подносов
	Биологический: Микробиологи-ческий рост
	Требуется контроль температуры питания или времени экспозиции к комнатной температуре во время обращения, пока не будет возможности показать, что температура продукта не превышает 8С (например, для порционирования замороженных продуктов, или, если комнатная температура 8С или ниже)

Если темп-ра выбрана в качестве контроля для определенного процесса, или в определенном цехе, целевая температура должна быть 12С.
	ССР5
	1. Комнатная темп-ра 15С или выше, температура питания не должна превышать 15С.

Или

1. Комнатная рабочая темп-ра 15С или выше, время экспозиции не должно превышать 45 минут.

2. Комнатная рабочая темп-ра 15С или менее, время экспозиции не должно превышать 90 минут.
	Проверка температуры питания в конце процесса (примечание: Необходимо проверять время).

Проверка времени начала и конца процесса  (примечание: Необходимо проверять температуру продукта).

Проверка времени в начали и в конце процесса (примечание: Необходимо проверять температуру питания).
	Если температура выбрана в качестве критического ограничения. Если продукт превышает 15С, его нужно списать.

Если время выбрано в качестве критического ограничения, тогда если экспозиция превышает 45 минут, продукт нужно списать.

Если время экспозиции продукта превышает 90 минут, продукт нужно списать.


	Убедитесь, что критические ограничения соблюдаются, посредством термометра, калибровки, обзора записей, опросом персонала, выборочной проверкой температуры, и, что система полностью работает.
	Ведутся записи времени или температуры экспозиции продукта при подготовке.

	22
	Отправка
	Биологический: Рост патогенов
	Все потенциально опасные охлажденные продукты должны быть доставлены на самолет после изъятия из холодильника при целевой темп-ре 5С.
	ССР6
	Критическое ограничение для охлажденных продуктов при отправке 8С или по местным стандартам, если они строже.
	Температура должна измеряться непосредственно перед отправкой.
	Добавьте сухой лед, если температура питания превышает целевую температуру 8С.
	Убедитесь, что критические ограничения соблюдаются, посредством термометра, калибровки, обзора записей, опросом персонала, выборочной проверкой температуры, и, что система полностью работает.
	Ведутся записи температуры отправки для каждого рейса или с частотой, которая считается эффективной.


6. Процессуальная таблица безопасности питания – Стандартные Операционные Процедуры (SOP)

Стандартные Операционный Процедуры определяются как универсальные этапы или процедуры, которые контролируют оперативные условия в рамках организации питания, допускающие окружающие условия, которые благоприятны для продукции. Важность Стандартных Операционных Процедур не должна быть переустановлена. Они являются фундаментом плана НАССР и должны быть как адекватными, так и эффективными. Они упрощают планы НАССР и подкрепляют их цельность. При документировании ваших Стандартных Операционных Процедур, вы должны включать частоту мониторинга и корректирующие действия.

	№ Этапа
	Этап Процесса
	Риск
	Контрольные Меры

	1
	Спецификации меню
	Биологический, химический, физический
	· Определите опасные ингредиенты, не подходящие для производства питания (см. список Опасных Ингредиентов Питания).

· Спецификации продукции должны быть в наличии на потенциально опасные продукты.

· Консультация с заказчиком во время презентации меню.

	2
	Закуп
	Биологический, химический, физический
	· Поставщик должен иметь доказанную систему одобрения поставщика, основанную на оценке рисков продукта.

· Снизьте использование продукции, которая содержит упаковку стекла, скоб, дерева и т.д.

· Спецификации продукции должны быть в наличии на потенциально опасные продукты.

· Соответствующее обучение персонала отдела снабжения.

	3
	Получение продукции
	Биологический, химический, физический
	· Мониторинг параметров качества входящей продукции (т.е. физическая инспекция для гарантии цельности упаковки, без нехарактерных запахов, требования по маркировке продукта и даты).

· Руководства производителя по хранению прилагаются.

	5
	Хранение – сухие продукты
	Биологический, химический, физический
	· Правильные навыки хранения продуктов (хранение в запечатанных, закрытых крышками и покрытых контейнерах и разделенными).

· Эффективная уборка, борьба с вредителями, навыки оборота запасов и отдельное хранение химикатов.

	6
	Мойка/Дезинфекция – сырые фрукты и овощи
	Биологический, химический, физический
	· Эффективная программа управления поставщиками

· Эффективная мойка и дезинфекция (где допустимо) продукции, которая не проходит дальнейшую тепловую обработку.

· Хорошие навыки личной гигиены

· Разделение хранения помытых/невымытых продуктов для предотвращения перекрестного загрязнения.

	7
	Дефростация – сырые продукты при охлаждении
	Биологический – рост патогенов
	· Эффективный оборот запасов посредством использования ярлыков, показывающих дату выхода из морозильника.

· Продукция должна дефростироваться предпочтительно при условиях холодильника и поддерживаться при максимальной температуре 8С.

	9
	Подготовка – сырые продукты
	Биологический

Химический

Физический
	· Обеспечьте раздельную обработку сырых и готовых продуктов, чтобы предотвратить перекрестное загрязнение

· Обеспечьте, что контактные поверхности поддерживаются в чистом состоянии.

· Продукты должны иметь маркировку даты и применяться процедура FIFO (первым прибыл, первым обслужен)

· Эффективная мойка и дезинфекция (где допустимо) фруктов и овощей, которые не проходят дальнейшую термическую обработку.

· Для дезинфекции должны использоваться пищевые химикаты в правильной концентрации.

· Продукция должна выниматься из внешней упаковки.

	14
	Хранение после быстрого охлаждения
	Физический

Биологический
	· Продукты должны быть покрыты, чтобы предотвратить физическое загрязнение.

· Маркировка даты должна применяться, чтобы выполнять процедуру FIFO.

· Рекомендуется максимальный срок годности от начала производства до отправки 72 часа.

	15

16

17

20
	Подготовка, сборка, комплектация подносов
	Биологический – рост патогенов

Физический
	· Эффективное кодирование маркировки/датирования и оборот запасов, наряду с установленной внутренней системой безопасности питания. см. Раздел 10.

· Минимизируйте внешний упаковочный материал.

· Применение политики Инородных Объектов, Политики управления Стеклом.

· Эффективная уборка, дезинфекция оборудования, программа борьбы с вредителями, хранение оборудования.

	19
	Разогрев – для горячей доставки на самолет
	Физический

Биологический
	· Продукты должны покрываться и защищаться от загрязнения.

· Продукты должны разогреваться быстро до температуры 74С и сохраняться в горячем виде в подходящем контейнере.

	23

24
	Транспортировка / Загрузка на самолет
	Физический
	· Продукты должны покрываться и защищаться от физического загрязнения.

· Целевая температура 10С или ниже.

	25
	Хранение – на борту
	Биологический, Химический, Физический
	· Правильные навыки хранения продуктов (хранении е в запечатанных, покрытых крышками или закрытых контейнерах и раздельно, если требуется).

· Эффективная уборка, процедура борьбы с вредителями.

· Правильный температурный контроль.

	26
	Приготовление – на борту
	Биологический, Химический, Физический
	· Эффективное обучение бортпроводников, чтобы гарантировать навыки безопасности питания.

· Раздельное хранение питания и химикатов.

	27
	Разогрев – на борту
	Физический
	· Питание должно быть покрыто и защищено от загрязнения.

	29
	Обслуживание – на борту
	Физический
	· Продукты должны покрываться и защищаться от физического загрязнения

· Эффективное обучение бортпроводников, чтобы гарантировать навыки безопасности питания

	30
	Разгрузка самолета
	Риски не идентифицированы
	

	31
	Мойка оборудования
	Физический, Биологический
	· Эффективные процедуры мойки и дезинфекции для входящего оборудования. Мониторинг этапа дезинфекции посредством инспекции температуры термометром, термолейблов или другими средствами эффективного мониторинга при 71С на поверхности оборудования. Если используется химическое дезинфицирующее средство, оно должно использоваться в соответствии со спецификациями производителя.

· Эффективная программа уборки/технической поддержки посудомоечных машин.

· Оборудование должно мыться на основе процедуры FIFO, если операционные требования не выглядят иначе.

· Чтобы предотвратить перекрестное загрязнение, чистое и грязное оборудование должно разделяться.

	32
	Мойка оборудования/ кухонной посуды
	Биологический, Физический
	· Процедура уборки и дезинфекции документируется на все оборудование.

· Расписание химической обработки анализируется.

· Все контактные поверхности должны очищаться, полоскаться, затем дезинфицироваться методом термической или химической дезинфекции.


Номера этапов процесса соответствуют номерам, описанным Процессуальной блок-схеме для поставщика питания.

7. Часто задаваемые вопросы, связанные с анализом рисков

НАССР разработан в качестве превентивного подхода к безопасности питания и рентабельной системы. Через оценку рисков, мы можем распределить приоритеты деятельности на кухне. Мы можем идентифицировать процедуры/процессы, которые имеют высокий приоритет, и где нужны капиталовложения в ресурсы и труд, чтобы увеличить частоту проверок, например, добавить ценность. С другой стороны мы также изучим, какие процедуры/процессы могут быть ненужными, поскольку они добавляют мало или вообще не добавляют ценности и могут требовать значительное время и ресурсы, что может иметь негативное влияние при ненужном увеличении стоимости производства и/или снижать концентрацию на процедуры более высокого приоритета.

Вопрос 1:
Необходимо ли ставить штамп даты на каждую индивидуальную порционную упаковку (напр. порционные сливки, масло, джем, и т.д.)

Ответ:
Нет, большинство порционных упаковок не являются потенциально опасными и чрезмерно термически обработаны, чтобы разрушить все бактерии, таким образом риск не присутствует. Они имеют очень долгий срок хранения и товары, такие как джем, салатная заправка хранятся практически неопределенный срок. Рекомендуется хорошая технология, чтобы обеспечить процедуру FIFO «Первым прибыл – первым отправлен», такая как маркировка даты на коробках и гарантия того, что когда они перекладываются, старая тара не докладывается. Проставление даты на каждой порционной упаковке было бы очень дорогостоящим и трудоемким процессом, без стоимости, добавленной обработкой.

Вопрос 2:
Нужно ли проштамповывать каждую банку, когда она вынимается из оригинальной коробки? 

Ответ:
Нет, рекомендуется поддерживать процедуру FIFO, такую как проставление даты на коробках и и гарантия того, что когда они перекладываются, все банки используются до открытия следующих коробок. Консервированная продукция устойчива к хранению и до тех пор, пока при визуальной инспекции банка находится в хорошем состоянии (без вмятин и ржавчины), она может храниться почти неопределенный срок.

Вопрос 3:
Можно ли складывать влажное оборудование после мойки или нужно подождать, пока оно высохнет?

Ответ:
Храните оборудование таким образом, чтобы оно могло быстро сохнуть, например, тару для питания вверх ногами, разделочные доски хранятся вертикально, оставляя место между ними для сушки.

Вопрос 4:
Допустимо ли хранить сыр в холодильнике более 3 дней?

Ответ:
Твердые сыры (например, Чеддер) можно хранить более 3 дней, при условии, что визуально он выглядит свежим.

Вопрос 5:
Считается ли рабочий стол поверхностью, вступающей в контакт с пищей?

Ответ:
Только, если пища размещается и готовится непосредственно на столе.

Вопрос 6:
Считается ли поднос или телега авиакомпании поверхность, вступающей в контакт с пищей?

Ответ:
Нет, если пища не помещается непосредственно на подносы или телеги без посуды или тормозной салфетки.

Вопрос 7:
Такие же правила FIFO применяются к товарам с высокой кислотностью и сахаросодержащие, таким как маслины, салатная заправка, мараскиновая вишня, и т.д.?

Ответ: 
Из-за низкого уровня рН, высокого уровня сахара, эти товары не являются потенциально опасными. Они имеют долгий срок хранения и свежесть может контролироваться по внешнему виду и вкусу. Однако, хорошие приемы FIFO должны быть на местах.

Вопрос 8:
Какую дату истечения я должен соблюдать для закупаемых навалом промышленных товаров после открытия?

Ответ:
Соблюдать истечение срока /использовать до даты производителей или национальные стандарты.

Вопрос 9:
Следует ли чистить формы для булочек и сдобы с такой же частотой, как и другие контактные поверхности?

Ответ:
Нет, булочки и сдоба не являются потенциально опасными. Мойка – это качество выходящего продукта, так как твердые запеченные остатки могут прилипнуть к поверхности булочки. Они должны мыться с такой частотой, чтобы предотвратить это.

Вопрос 10:
Требуют ли поверхности, не вступающие в контакт с пищей, такие как стены и полы, таких же процедур по уборке, как и контактные поверхности?

Ответ:
Нет, неконтактные поверхности, которые не вступают в прямой контакт с пищей, должны быть визуально чистыми, но не нуждаются в санитарной обработке. Контактные поверхности должны быть визуально чистыми и продезинфицированными.

Вопрос 11:
Если сотрудники не могут выполнять обязанности по приготовлению продуктов питания из-за незначительного заболевания, на каком участке можно допустить их к работе?

Ответ:
Человек с незначительным заболеванием допускается к работе на участках с минимальным риском, т.е. оперирование немытым оборудованием или в снабжении или на участке хранения в обращении с запакованными продуктами.

Вопрос 12:
Что является «потенциально опасной пищей»?

Ответ:
Потенциально опасная пища означает пищу, которой требуется температурный контроль, поскольку она по форме может поддерживать быстрый рост микроорганизмов. Она включает в себя животную пищу (например, мясо, морепродукты, птица, молочные продукты), сырую или после термической обработки: пищу растительного происхождения после термической обработки (например, вареный рис, вареные овощи) или состоящую из сырых побегов семян, нарезанную дыню и чеснок и масляные смеси. «Потенциально опасная пища» не включает в себя:

(1) пищу с объемом водяной активности 0,85 или менее

(2) пищу с уровнем рН 4,6 или ниже

8. Опасные компоненты питания

Цель: 

Следующий список содержит пункты, которые по натуре могут составить риск пищевой безопасности и заблаговременно могут быть вовлечены во вспышки пищевых заболеваний. Поэтому рекомендуется, чтобы эти пункты не включались в меню авиакомпаний.

Решение авиакомпании или поставщика питания, поставлять ли нижеперечисленные пункты, должно происходить только после проведения оценки рисков (т.е. риск, серьезность и воздействие) и там, где применимо, предпринятых шагов для проверки безопасности, например, позитивный исход после микробиологической проверки каждой партии товара.

Следующая таблица дает указания в отношении компонентов питания и возможных рисков:

	
	Тип питания
	Примеры возможных рисков

	1
	Сырое мясо, рыба или ракообразные, такие как сашими, карпаччио, устрицы, мидии, моллюски и рыбная икра.
	Бактериальный риск / вирусные и паразитические патогенные организмы

	2
	Рыба, вероятно загрязненная токсинами Цигватера. Включает в себя рыбу из тропических рифов Тихого океана, Западной Индии и Флориды. Виды, которых нужно избегать, включают в себя:

Янтарная щука (Seriola lalandei), Барракуда (Sphyraenidae), Испанская скумбрия (Scomberomorus sierra), Коралловая форель, Большой Люциан (Lutjanidae), Большой морской окунь, Угорь Мори и Цветочная треска. Этот список не является исчерпывающим.
	Токсин Ciguatera

	3
	Любой пункт меню, который содержит сырые или полусырые яйца.
	Виды Salmonella

	4
	Сырые ростки люцерны, ростки бобов, любые другие ростки или гарниры из свежей зелени, которые нельзя помыть и обработать.
	E.Coli, виды Salmonella. Моноцитогены Listeria.

	5
	Ядовитые грибы, несъедобные цветы и растения.
	Токсины.

	6
	Заливная глазурь, за исключением, когда используется желатин в качестве основной или составной части готовой пищи, такой как террин.
	Прекрасная среда для роста, а если произошло загрязнение – микробиологический риск.

	7
	Непастеризованная молочная продукция, изготовленная из сырого молоко, такая как мягкие сыры.
	E.coli, виды Salmonella, моноцитогены Listeria

	8
	Непастеризованные фруктовые соки.
	E.coli, виды Salmonella, моноцитогены Listeria и вирусы.

	9
	Сырой кокос, например, сухой кокос при использовании в качестве гарнира, украшения или в сырых десертах.
	Виды Salmonella

	10
	Различные продукты, переваренная красная фасоль, аллергены - арахис/земляной орех.
	Гемагглютинирующие лектины в фасоли, аллергены (например, в орехах).


Внимание также должно концентрироваться на других продуктах, которые время от времени могут возникать в результате правительственных действий в отдельных странах.

9. Микробиологические указания

Микробиологическое исследование – это полезный метод контроля эффективности контрольных мер для всех идентифицированных точек ССР в системе пищевой безопасности, который основан на принципах НАССР. Термин «указания» используется в случае ссылки к тем уровням в нашем руководстве, которые не имеют юридического обоснования. Нужно отметить, что там, где для страны имеются юридически требуемые стандарты, тогда должны применяться стандарты этой страны. Если стандарты или критерия страны строже, тогда должны применяться критерии этой страны.

Для бортового питания результаты исследования не используются для того, чтобы принять или отклонить партию продукции до того, как доставить его пассажирам, так как результаты микробиологических исследований обычно не получают до тех пор, пока пассажир не употребит питание. Поскольку микробиологическое исследование продукции, как часть плана по безопасности питания поставщика, обычно не считается статистически обоснованным, таким образом, принципы, касающиеся планов отбора проб, не должны применяться. Следовательно, микробиологические критерии можно использовать в качестве инструмента для проверки того, что процессы соответствуют Основным принципам пищевой гигиены Кодекса пищевой промышленности и что ССР соответствующим образом контролируются.

Для большинства стран микробиологические стандарты/указания/критерии определены для специфических типов питания, таких как сухое молоко, пастеризованное молоко, мясо, яичная продукция и моллюски и т.д. Однако, из-за сложности и диапазона меню пищевого обслуживания (включая авиакомпании, круизные корабли и железную дорогу), которые могут производиться отдельным поставщиком, предложенные микробиологические указания обращены к широкой категории готовых продуктов на момент продажи. Для легкого использования и чтобы избежать путаницы, уровни не определяются для продуктов на различных этапах процесса производства.

Готовые к употреблению продукты – это те, которые в основном употребляются в состоянии, при котором они продаются или поставляются для потребления:

а) 
Обработанные или готовые к употреблению продукты горячего или холодного обслуживания, включая –


- обработанное питание, например, обработанное-охлажденное,


- обработанное мясо и мясные продукты


- обработанные морепродукты


- морепродукты, которые употребляются в том же состоянии, например, копченый лосось


- обработанные и необработанные готовые дессерты и кондитерские продукты

б)
Сырые фрукты и овощи, например, салат

в) 
Ферментированная пища, такая как сыр, йогурт, салями или пища, содержащая эти ингредиенты

г)
Вода и лед

Все питание, несмотря на эти категории, должно производиться в соответствии с Навыками Успешного Производства, используя принципы НАССР.

Частота Исследований:

Частота исследований поставщиком или авиакомпанией, как часть процесса контроля НАССР, будет зависеть от нескольких факторов, включая риск, наличие соответствующих услуг лаборатории, типа и количества производимого питания. В качестве минимального уровня предполагается, что поставщик питания должен иметь соответствующую программу отбора проб для обзора первичных показателей, таких как общее количество микроорганизмов, колиформ и E.coli в диапазоне потенциально опасного питания.

Программа отбора проб поставщика должна учитывать, включая потенциально опасные продукты, которые закупаются у сторонних поставщиков, внутреннего производства и готовые продукты, оборудования смывы с окружающей среды, пробы воды и льда соответственно.

Авиакомпания может также применять программу отбора проб, чтобы проконтролировать работы своих поставщиков и это обычно касается готового к употреблению питания.

Используемые микробиологические методы:
Используемые методы должны быть Стандартными Методами для отдельной страны или международно-принятыми методами или эквивалентным действующим методом.

Микробиологические указания для готовых к употреблению продуктов

	Категория
	APC2/гр.
	E.coli/гр.
	Coliform s/гр.
	Coagulase positive Staphylo-coccus/гр.
	Bacillus cereus/ гр.
	Salmonella spp./25 гр.
	Clost. Perfringens /гр.
	Vibrio para-haemolyticus /25 гр.
	Campylo-bacter jejuni /25 гр.

	Обработанные или готовые продукты, употребляемые горячими или холодными
	106
	10
	10 000
	100
	1 000
	не обнаруж.
	10 000
	не обнаруж. (только для морепродуктов)
	не обнаруж.

	Готовые сырые фрукты и овощи
	не применяется
	10
	не применяется
	100
	10 000
	не обнаруж.
	10 000
	не применяется
	не обнаруж.

	Ферментированные продукты
	не применяется
	10
	10 000
	100
	1 000
	не обнаруж.
	10 000
	не применяется
	не обнаруж.

	Вода и Лед
	не применяется
	0/100 мл
	0/100 мл
	не применяется
	не применяется
	не применяется
	не применяется
	не применяется
	не применяется


Для постоянного обзора должны включаться первичные показатели, такие как общее количество живых микроорганизмов, coliforms и E.coli.

Поставщики могут выбирать на свое усмотрение проводить дополнительные микробиологические исследования продуктов, основанных на оценке рисков НАССР используемых продуктов. В таком случае они должны рассматриваться организмы, связанные с определенными продуктами, например:

Морепродукты, моллюски 



:
E.coli, Salmonella, L.monocytogenes, 









V.parahaemolyticus
Молочные десерты (напр. со сливками)

: 
E.coli, Salmonella, L.monocytogenes, B.cereus
Рис/крупы





:
B.cereus
Сырые блюда, содержащие мясо


:
E.coli, Salmonella, L.monocytogenes, B.cereus,









C.perfringens
Продукты в вакуумной упаковке


:
E.coli, B.cereus, C.perfingens, L.monocytogenes
Ферментированное мясо



:
E.coli, Salmonella, L.monocytogenes, coagulase









positive Staphylococcus
Этот список не является исключением и решение исследовать любой или все организмы остается за поставщиком и будет варьироваться, согласно продуктам питания и географической зоной, в которой они производятся, например Vibrio parahaemolyticus ассоциируется с тепловодными моллюсками из определенных районов. Следовательно, можно считать необходимым исследовать креветки из тропических вод на эти микроорганизмы, но необязательно делать это для креветок, скажем, из Северной Атлантики.

10. Аудиты Поставщика / Оценка

Процесс одобрения Поставщика:

Цель: 

Гарантировать безопасность закупаемой продукции, процедура оценки и одобрения поставщиков продуктов должна документироваться.

Сфера применения:

Одобрение поставщиков продуктов в общем может предпочитаться поставщиками питания/авиакомпания по причинам качества и с коммерческой точки зрения, но в контексте пищевой безопасности цель одобрения первичного поставщика включает в себя поставщиков потенциально опасных готовых продуктов.

Процедура:

Одобрение может выполняться посредством:

1. Аудитом на местах, который включает в себя аудит системы, а также физическую инспекцию помещений.

2. Аудитом системы («бумажным аудитом», т.е. оценка контроля пищевой безопасности поставщика, основанная на описании и документации поставщика).

Аудиты на местах обычно рекомендуются для потенциальных поставщиков готовой потенциально опасной продукции, такой как готовая птица, яйца, мясо, рыба и морепродукты, готовое питание или десерты.

Системные аудиты подходят для одобрения поставщиков продуктов «низкого риска», таких как не потенциально опасных продуктов (сухие продукты и т.д.) и сырых продуктов для последующей кулинарной обработки.

Ключевые элементы выполнения:

· Требуемые навыки аудитора

Навыки, требующиеся для проведения оценки риска продукта и проверки программы безопасности питания поставщика, должны быть четко определены. Они могут включать в себя соответствующие технические знания и подходящие навыки проведения аудитов, а также промышленный опыт/знания.

· Частота аудитов

Частота и тип аудитов, т.е. на местах в сравнении с «настольным» обзором документации, должны быть основаны на относительном риске продукта и относительном риске поставщика, например:

Потенциально опасные продукты, производимые в помещении с хорошо внедренной программой безопасности питания, могут считаться «Приемлемыми», поэтому частота аудитов/оценки будет меньше, чем для продуктов, производимых в помещениях с частично внедренной программой безопасности питания.

· Процесс аудита

Процесс должен быть четко определен, включая

· какая информация получена

· кто несет ответственность за назначенные задачи/действия

· порядок, в котором задачи выполняются, 


т.е. информация получается путем заполнения письменного вопросника.

Затем это оценивается техническим представителем цеха бортового питания/авиакомпании и оценка риска, сделанная на основе неотъемлемых свойств продукта. Пример критериев оценки риска на следующей странице. Это может положить начало аудита на местах, который будет иметь результатом исходную категорию аудита. В зависимости от исходной категории, затем последуют другие соответствующие действия.

Это обрисовано в блок-схеме на следующей странице.

Образец Процесса одобрения поставщика















     Да








Нет








Критерии Оценки Риска:

	Риск 1
	Потенциально опасные продукты
	Продукты, которые содержат патогенные микроорганизмы и поддерживают рост или образование токсинов патогенных микроорганизмов, т.е. продукты, которые содержат мясо, рыбу, птицу или молочную продукцию, и определенные фруктовые и овощные продукты, которые имеют рН уровень, который допускает рост. 

Потенциально опасные продукты, которые обычно не подвергаются дальнейшей обработке цехом бортового питания, например, устрицы, молоко, готовые к употреблению продукты, такие как мясо, пирожки, гамбургеры, готовое питание, молочные десерты, суши.

	Риск 1
	Требует проведения аудита/проверки на местах.

	Риск 2
	Потенциально опасные продукты
	Продукты, которые поддерживают размножение микроорганизмов, т.е. продукты, которые содержат мясо, рыбу, птицу или молочные продукты, и определенная фруктовая и овощная продукция, которые имеет уровень рН, допускающий рост. 

Потенциально опасные продукты, которые обычно подвергаются последующей обработке цехом бортового питания, например: Сырое мясо, птица и рыба, бекон, сосиски, предназначенные для кулинарной обработки, т.е. сосиски для завтрака, невареные свежие заправленные макароны.

	Риск 2
	Средне опасные продукты
	Продукты, случайно загрязненные патогенными микроорганизмами, хотя обычно они не поддерживают их рост. 

Средне опасные продукты, которые обычно не подвергаются дальнейшей обработке, например, мясная продукция со стабильным сроком хранения, т.е. салями, молочная продукция.

	Риск 2
	Требует проведения аудита/проверки на местах.

	Риск 3
	Средне опасные продукты
	Продукты, случайно загрязненные патогенными микроорганизмами, хотя обычно они не поддерживают их рост. 

Средне опасные продукты, которые обычно получают дальнейшую обработку, например, овощи, требующие варки перед едой, т.е. картофель, тыква, сухие макароны.

	Риск 3
	Мало опасные продукты
	Продукты, которые необычно загрязнены патогенными микроорганизмами, и обычно не поддерживают их рост (т.е. крупы и хлопья, газированные напитки, конфеты – исключая продукцию на молочной основе).

Мало опасные продукты, которые могут или не могут получать дальнейшую обработку цехом бортового питания, например, крупы, орехи, конфеты, газированные напитки и джемы.

	Риск 3
	По усмотрению бумажный аудит/аудит на местах.

	Риск 4
	Упаковка продуктов
	Упаковка продуктов, которая вступает в прямой контакт с продуктами, должна быть из материала пищевого класса, который не выделяет никакого химического содержимого в продукт. Любой закупочный/поставочный контракт на пищевой упаковочный материал должен акцентировать этот пункт.


11. Оборот запасов / Кодировка даты

Цель:

Система для идентификации срока продуктов питания для того, чтобы самые старые запасы всегда использовались первыми, а также все продукты и, в частности потенциально опасные продукты, использовались с течение приемлемых сроков хранения.

Сфера применения:

Оборот запасов должен применяться ко всем продуктам.

Процедура:
Оборот запасов можно выполнять и контролировать при использовании различных процедур кодировки даты, подходящих для специфичного этапа технологического процесса. Например, продукты в навал могут иметь срок годности производителя, который следует соблюдать. В технологическом процессе продукты питания должны иметь внутренние даты производства/годности. Особенно важно иметь метод для тех закупаемых продуктов, которые не требуют маркировки даты при применяемом пищевом законодательстве и для продуктов, которые «в процессе».

Технологические этапы, обычно требующие кодировку даты, но не ограниченные для целей контроля запасов это

· Получение

· Хранение перед использование на кухне

· Разморозка

· Хранение после приготовление

· Продукты питания «в процессе»

· Комплектация/сборка подносов

· Конечное хранение

Методы кодировки даты:

Нижеследующее – это предлагаемые методы, но не исчерпывающие. Многие варианты ярлыков имеются в наличии, как изложено в каталогах на продукцию. (Пожалуйста, смотрите приложение образцов различных форм ярлыков даты).

· Цветовая кодировка для дня недели

· Нанесение даты

· Цветные маркеры, которые соответствуют дню недели

· Надпись производителя: Использовать до или Годен до

Какая бы система не использовалась, она должны быть четко документирована в письменной форме и для всех сотрудников должно проводиться соответствующее обучение по правильному использованию системы кодировки даты.

12. Конечная температура кулинарной обработки

Цель:

Обрисовать основу параметров времени и температуры кулинарной обработки и утверждение этих данных через информационный обзор.

Сфера применения:

Эти температурные директивы могут применяться ко всем партиям сырых, потенциально опасных продуктов, которые подвергаются кулинарной обработке, чтобы гарантировать, что патогенные микроорганизмы уничтожены.

Процедура:

За исключением определенного, внутренняя температура продуктов должна измеряться сразу же после кулинарной обработки, при использовании термометра со щупом на самой медленной точке нагревания продукта питания.

В дополнение, где имеется большая партия продуктов на подносе в телеге, продукты на подносе должны контролироваться на самой медленной точке нагревания.

Щуп термометра должен дезинфицироваться до и после использования для предотвращения перекрестного загрязнения.

Внутренняя температура продукта должна регистрироваться в соответствующих листах журнала или таблицы. Если нужная температура не была достигнута, дальнейшая кулинарная обработка партии должна происходить после достижения соответствующей температуры.

Пояснительные примечания:

Информационный обзор проводится, чтобы идентифицировать организмы, которые были вовлечены с отдельной группой продукции. Диапазон параметров времени и температуры отмечается благодаря большому количеству переменных, влияющих на соотношение термической смерти организмов, например, рН, aW, содержание жира.

Вследствие очень широкого многообразия формулировок, технологических методов, рецептов и дизайнов меню, встречающихся в большом объеме операций по обслуживанию готовых к употреблению продуктов, лимиты температуры/времени, рекомендуемые в этом руководстве, были выбраны на «самый худший случай».

Температуры были выбраны, чтобы воздействовать только на вегетативные клетки, а не споры. Контроль времени и температуры охлаждения – критический для уменьшения риска размножения и роста спор. Где возможно, данные были выбраны на основе 6-кратного уменьшения. Обратите внимание, что в некоторых ситуациях первоначальная загрузка продукты может быть выше, чем 6-кратная, таким образом, контроль охлаждения очень важен. Также важно, чтобы поставщик делал обзор и поддерживал данные продукта, как часть оценки риска.

Для практичности и легкости в использовании в пищевых операциях, выбранная температура была установлена на уровень, чтобы избежать потребности измерять время удержания на установленной температуре. Если по причинам качества выбран подобный процесс другой комбинации времени и температуры, тогда должно включаться обеспечение для измерения времени для более низкой температуры кулинарной обработки.

Конечная температура, выбранная цехом бортового питания, должна также оценивать уровень точности инструмента, используемого для измерения температуры, например +/- 1С или +/-2F.

Документируемые температуры кулинарной обработки:

	Группа продукции
	Патогенны, кот. могут присутствовать в сырой продукции
	Наиболее вероятные и сильнейшие целевые микроорганизмы для уничтожения и рекомендуемая кулинарная обработка
	Кулинарная обработка

	Молочная продукция
	Salmonella

Campylobacter

Listeria monocytogenes

E.coli

Staphylococcus aureus
	Salmonella – полностью уничтожается в молоке при пастеризации время/температура.

- минимальная пастеризационная обработка допускает достаточные рамки безопасности, чтобы гарантировать уничтожение патогенов, вероятно присутствующих первоначально в сыром молоке.
	71,7С, 15 секунд

	Птица и Яйца


	Salmonella

Campylobacter

Listeria monocytogenes

Staphylococcus aureus

Clostridium perfingens
	Salmonella - минимальная пастеризационная обработка допускает достаточные рамки безопасности, чтобы гарантировать уничтожение патогенов
	74С для птицы

70С, 15 сек для яиц

	Рыба с плавниками
	Clostridium botulinum

Vibrio spp

Parasites

Salmonella

Campylobacter

Listeria monocytogenes
	Паразиты

Пастеризационная температура допускает достаточное время, чтобы гарантировать уничтожения.
	Сырая рыба - >65С внутренняя

63С, 15 сек

Рыба – 70С

	Моллюски/ ракообразные
	Listeria monocytogenes Clostridium botulinum

Salmonella

Vibrio spp. especially

V.parahaemolyticus

Campylobacter
	V.parahaemolyticus – 

доминирующий патоген в морепродуктах
	>65С внутренняя

63С, 15 сек

>60С

	Мясо
	E.coli O157:H7

Salmonella

Staphylococcus aureus

Parasites

Campylobacter

Clostridium perfringens

Yersinia
	Salmonella – FSIS
предполагает 6.5D уменьшение.

VTEC – для 6D уменьшения 70С в течение 2 минут или 80С в течение 6 секунд
	Salmonella – 

>70С для мяса

80С

63С темп-ра поверхности или обжаривается со всех внешних сторон, чтобы изменился цвет цельного куска

	Рис/Макароны/ Крупы
	Bacillus cereus

Clostridium perfringens
	FDA не определяет термические процессы для крахмалов. Поскольку термическая обработка не разрушает споры Bacillus или C.perfringens, обязательно соответствующее охлаждение для предотвращения образования и роста спор.
	не применяется

	Овощи и фрукты
	Listeria monocytogenes

E.coli

Salmonella

Clostridium botulinum

Bacillus cereus
	Бланширование при 95-99С/1-5 минут должно разрушать не формирующие споры патогенны. Температура пастеризации (71,7С, 15 сек) уничтожит Listeria spp. Чтобы предотвратить образование и рост формирующих споры патогенов, применяется соответствующее охлаждение.
	не применяется


Минимальные рекомендуемые температуры термической обработки:

	Тип продукта питания
	Минимальная внутренняя температура термической обработки 

	Молочная продукция
	72С

	Макароны / Рис / Крупы
	Нет минимальной температуры

	Овощи и Фрукты
	Нет минимальной температуры

	Птица
	74С в течение 15 сек

	Яйца
	70С в течение 15 сек

	Рыба с плавниками, Моллюски, Ракообразные
	65С или 63С в течение 15 сек или >60С или обжаривается со всех внешних сторон, чтобы изменился цвет

	Мясо – цельные куски
	Температура поверхности 63С или обжаривается со всех сторон, чтобы изменился цвет

	Мясо – фарш 
	70С для Salmonella или 80С для VTEC.


13. Политика Задержек

Цель:

Четко определить параметры, используемые для оценки риска пищевой безопасности в случае задержки вылета самолета.

Область действия:

Все объявленные задержки должны рассматриваться на случайной основе.

Процедуры:

1. Все данные, связанные со временем, температурой питания и принятыми решениями, должны документироваться

Статья I. Блок-схема политики задержек

Раздел 1.1 Для питания, загружаемого охлажденным

                                          

Раздел 1.2 Для питания, загружаемого горячим

                                          


14. Процедура Отзыва Продукции

Блок схема передачи информации при отзыве/удержании/изъятии продукции


                                                               








        ДА






НЕТ

1. Введите внутренний план на каждом участке местного уровня (т.е. каждая кухня должна иметь план в дополнение к организационному плану).

2. Введите внутренний план отзыва – используйте блок-схему. Рассмотрите следующее:

· Замены / альтернативы

· Ликвидация

· Задержание

· Кредит

· Плата за хранение

· Документация, сверка

· Внутренние контакты, организуйте внутреннюю команду отзыва

3. Введите соответствующий пункт Контракта с организацией клиента; уведомление должно происходить немедленно при реализации отзыва/изъятия/удержания:

· Замены / альтернативы

· Документация / сверка

4. Проведите периодические практические ликвидации или отзывы.

5. Введите стратегию информирования. Поддерживайте стандартизованные образцы одобренных уведомлений об отзыве и пресс-релизов.

6. Имейте на месте политику инвентаризации и будьте готовы к исполнению при извещении. При расследовании потенциального отзыва или удержания, пожалуйста, информируйте группу ваших клиентов.

7. Имейте возможность быстро уведомить клиентов.

8. Поддерживайте обновляемый список чиновников, отзывающих продукты (отдельные контакты) в соответствующих органах государственного регулирования.

9. Осведомитесь о существующих и еще разрабатывающихся веб-сайтах, которые регистрируют и отслеживают отзывы.

10. Имейте возможность идентифицировать или определить специфику партии продукции, когда это возможно.

11. Если вы решаете провести отзыв, координируйте деятельность и сотрудничайте с органами государственного регулирования. Это включает в себя распределение документов распространения. Контактируйте с соответствующими органами, чтобы завершить отзыв, как только вся продукция удалена из продажи.

Ссылки:

Институт Питания, Руководство по отзыву пищевых продуктов 

The Food Institute Food Products Recall Manual

Национальная Ассоциация Пищевых перерабатывающих предприятий, Успешное управление отзывами и изъятиями продуктов, Управление по контролю за продуктами и лекарствами

National Food processors Association Successfully Managing Product Recalls and Withdrawals, FDA 21CFR 7.40-7.59.

Директивы FSIS 8080.1, Исправленное издание 1, 1/13/98

Определения:

· Отзыв:

Используется в ситуациях, когда существует разумная вероятность того, что использование продукта вызывает серьезное загрязнение инородными телами или вызывает серьезные последствия для здоровья.

Примеры:

· Присутствие микробиологического патогенного микроорганизма, например Listera monocytogenes, E.Coli: O157:H7. Clostridium botulinum, Salmonella sp;

· Пищевой продукт, загрязненный токсичными химикатами;

· Присутствие необъявленного аллергена с угрозой для жизни, например арахиса, яиц, моллюсков;

· Фрагменты стекла или металла в пище;

· Недоработанная продукция в банках или бутылках;

· Остатки опасных пестицидов;

· Афлатоксин/вомитоксин сверх указанной нормы в пище;

· Наличие неиспытанной пищевой деятельности;

· Присутствие гистамина в рыбе;

· Насекомые в пище;

· Маркирование нарушений;

· Загрязнение плесенью (грибками) или дрожжами

· Гниение. 

· Изъятие с рынка:

Используется, когда присутствует незначительное нарушение, которое не ведет к правовым действиям.

· Предупредительное удержание:

Продукт, подозреваемый на подделку или загрязнение, который изъят из использования, удерживается и маркируется вплоть до подтверждения результатов проверки, оценки рисков и т.д.

· Примерная политика

15. Инородные предметы

Примерная политика инородных предметов:

Описание:

Сформулировать указание по обращению с жалобами на инородные предметы и осуществить необходимые процедуры для предотвращения загрязнения. Должно уделяться немедленное и значительное внимание всем жалобам на инородные предметы, без принятия ответственности или обязательства до тех пор, пока расследование не завершено.

Этапы предупредительной процедуры информирования об инородных предметах:

Первый этап любой Предупредительной Политики Инородных Предметов – это завершение Исследования Инородных Предметов для вашего цеха. Нужно составить список всех участков, где инородные предметы косвенно или напрямую могут потенциально загрязнить пищу.

Этот список может включать в себя:

· Стекло;

· Лампочки;

· Оборудование авиакомпании, и т.д.;

· Проволоку;

· Веревки;

· Резинки;

· Металлические предметы;

· Стружку;

· Волосы;

· Пуговицы.

Будет полезно проверить предыдущие жалобы клиентов, чтобы посмотреть, возникали ли ранее жалобы на инородные предметы, и источник или причину жалобы.

После идентификации проблемных участков, инородные объекты предпочтительно должны устраняться, или, если это невозможно, контролироваться.

Устранение:

Все инородные предметы должны устраняться там, где это возможно, т.е. индивидуальные изделия из стекла в незащищенном виде, закрепленные термометры и стеклянный упаковочный материал должен быть запрещен в открытых для питания участках. 

Контроль:

Инородные предметы, которые не могут быть устранены или заменены, должны контролироваться, например, стекло может быть защищено от повреждений, т.е. осветительные приборы, включая трубки ловушек для насекомых, во всех производственных зонах и складских участках, должны быть защищены или запаяны небьющимися ограждениями, чтобы удержать стекло в случае боя.

Там, где инородные предметы неизбежны, они должны располагаться или затрагиваться таким образом, чтобы избежать случайного повреждения.

Если произошло загрязнение инородным предметом, тогда должна существовать четкая политика для устранения всей продукции, которая может быть затронута. Идентификация любого инородного предмета должна иметь следствием его безопасное устранение.

Обучение:

Обучение по Политике Инородных Предметов, риски, которые обозначаются для контроля и процедуры, которые были разработаны, должны выполняться всеми сотрудниками. Это обучение может затрагивать смесь корпоративной и индивидуальной информации по цеху, чтобы выдвинуть на первый план специфичные проблемы, которые могут применяться в каждом из цехов.

Этапы Процедуры Жалоб на инородные предметы:

В случае уведомления, касающегося предполагаемых инородных объектов, ответственным лицом должны быть предприняты следующие шаги:

1. Вся относящаяся к делу информация должна немедленно регистрироваться. Сотрудники, имеющие отношение к рейсу, должны определяться и опрашиваться; относящаяся к делу информация должна документироваться. Любые сопроводительные документы, такие как журналы НАССР, должны прилагаться, определяя и переиздавая инородные предметы.

2. Попытайтесь извлечь (достать) инородный предмет.

3. Заполните документацию, требуемую клиентом, и сразу же верните ее клиенту.

4. Если подозреваемая пища готовится поставщиком, обеспечьте, чтобы оставшиеся товары изолированы. Маркируйте продукт как НЕБЕЗОПАСНЫЙ ПРОДУКТ / НЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ / ДАТА (UNSAFE PRODUCT / DO NOT USE / DATE). Как нужно уведомите продавца.

5. При необходимости нужно выполнить Отзыв/Изъятие.

6. Обеспечьте соответствие со всеми обусловленными приемами санитарии и НАССР.

 Образец Политики Инородных Предметов:

	Инородный Предмет
	Предотвращение
	Контроль, выполняемый там, где риск нельзя предотвратить
	Корректирующие действия

	Упаковочный материал, такой как стекло и дерево
	· Устранить все стекло и дерево из производственных зон.

· Закупать продукты питания в таре, которая сделана не из стекла/дерева

· Заменить деревянные паллеты на не деревянные, т.е. пластиковые, алюминиевые.
	· В случае, если товары закупаются в стеклянных банках, бутылках, содержимое должно перекладываться в тару с меньшим риском там, где это практично


	· Нужно соблюдать политику боя (поломки), которая охватывает устранение стекла и пищи, которая могла быть затронута, идентификацию источников.

· Обучение персонала.

	Оборудование, такое как оборудование авиакомпаний, индивидуальное оборудование (например, стеклянные термометры)
	· Запретите ношение часов в производственных зонах.


	· Переворачивайте посуду  и не складывайте в кучу слишком высоко.

· Устраните отколотую стеклянную посуду.
	· Политика боя.

· Обучение персонала.

	Предметы здания/помещения, такие как лампочки, деревянные полки, стеклянные окна.
	· Дизайн и планировка помещений.

· Замените деревянные полки вариантами, которые легче очищаются.
	· Лампочки должны заслоняться или защищаться или покрываться анти-осколковой пленкой.


	· Политика боя.

· Обучение персонала.


Этот список не является исчерпывающим.

16. Здоровье Сотрудников

Здоровье сотрудников, касающееся передающихся заболеваний:

Цель:

Установить стандарты, процессы и формы компании для идентификации и прием на работу кандидатов и сотрудников на все должности пищевого обслуживания с любыми из следующих инфекционных и связанных заболеваний, которые передаются через обработку продуктов питания.

· Вирус гепатита А;

· Вирус Норуолка (вирус, который вызывает диарею);

· Виды Сальмонеллы например;

· Виды Шигеллы (бактерия, вызывающая диарею);

· Стафилококк ауреус (бактерия, которая вызывает диарею, кожные инфекции);

· Стрептококк пиогенес (бактерия, которая может вызвать ангину);

· Кишечная палочка E.coli О157:Н7.

Область действия:

Эта политика применяется к:

(а) всем сотрудникам в должности пищевого обслуживания; и

(б) всем кандидатам на такие должности.

Политика:

Компания должна:

(а) требовать, чтобы все сотрудники, связанные с питанием, и кандидаты, которым сделаны предложения о найме, докладывали ответственному лицу информацию, касающуюся их здоровья и деятельности, так как они связаны с заболеваниями, которые передаются через обработку пищи; и

(б) требовать, чтобы все сотрудники, связанные с продуктами питания докладывали ответственному лицу информацию об их здоровье и деятельности, так как они связаны с заболеваниями, которые передаются через обработку пищи (см. анкету здоровья); и

(в) требовать, чтобы ответственное лицо:

определяло лиц, попадающих в какую-либо из следующих категорий лиц, которые могут представлять прямую угрозу безопасности питания индивидуально или иначе; и предпринимать соответствующие шаги для предотвращения передачи пищевых заболеваний, когда имеется информация или признаки того, что кандидат или сотрудник на должности пищевого обслуживания может иметь передаваемые через пищу заболевания или любые симптомы Категории В.

1. Категория А


Лица, диагностируемые заболеванием из следующего списка:

· Вирус гепатита А;

· Вирус Норуолка (вирус, который вызывает диарею);

· Виды Сальмонеллы например;

· Виды Шигеллы (бактерия, вызывающая диарею);

· Стафилококк ауреус (бактерия, которая вызывает диарею, кожные инфекции);

· Стрептококк пиогенес (бактерия, которая может вызвать ангину);

· Кишечная палочка E.coli О157:Н7.

2. Категория В


Если человек имеет симптом, вызванный заболеванием, инфекцией или другим источником, т.е.:

· Диарея;

· Высокая температура;

· Рвота;

· Желтуха;

· Ангина с высокой температурой; или

нарыв, содержащий гной, такой как фурункул или инфицированная открытая рана или истечение:

· на руках или предплечьях, пока непромокаемая повязка не защищает нарыв и поверх нее не одевается одноразовая перчатка; или

· на выступающих частях рук, пока нарыв не защищен непромокаемой повязкой; или

· на других частях тела, пока нарыв не покрыт сухим тугим бинтом.

Ответственность сотрудников / кандидатов:

Сотрудник или кандидат, которому предлагается работа, должен предоставлять информацию о здоровье таким образом, который позволяет ответственному лицу предотвратить вероятность передачи пищевого заболевания. Требуемая отчетность должна производиться сотрудником или кандидатом одним из трех следующих способов:

1. При заполнении правдивой подписываемой формы Анкеты Здоровья и Соглашения об уведомлении

· когда он или она имеют какое-либо из заболеваний или симптомов, указанных выше; или

· при приеме на работу; или

· когда это потребуется.

2. В соответствии со всеми требованиями отвечать на следующие вопросы и предоставлять медицинские списки и экзамены, пройденные сотрудником или кандидатом, которые имеют заполненные, подписанные и предоставленные Анкеты Здоровья и Соглашения об Уведомлении; и

3. В соответствии с любыми другими разумными запросами для информации, произведенными к сотрудникам или кандидатам, в целях выполнения условий настоящей политики.

Ответственность ответственного лица:

1. Соблюдать «Процесс для Отчета Перевозчикам о Заболеваниях Передающихся Через Пищу» компании, прилагаемый к настоящей политике, и сопроводительный анализ со всеми действиями, производимыми к этому процессу.

2. Категория лиц А (с заболеваниями по «А»):

· Отстранять лиц от работы в цеху;

· Восстанавливать к работе лиц, если в рамках разумного времени:

(а)
ответственное лицо получило одобрение от местных властей (при применении);

(б)
отстраненный сотрудник предоставляет ответственному лицу письменное медицинское заключение от лицензированного врача, которое определяет, что отстраненный сотрудник может приступать к работе в неограниченном объеме в производстве питания, поскольку это лицо не имеет инфекционных заболеваний; и

(в)
симптомы прекратились и, по крайней мере, 2 анализа крови показывают спадающий уровень энзимов печени.

Анкета Здоровья и Соглашение об Уведомлении:

Эта анкета должна быть заполнена всеми сотрудниками кухни, если они уже не сделали это.

Эта анкета заполняется кандидатом на должность сотрудника кухни только после того, как ему условно предложена работа в компании, перед тем, как он приступит к работе. Основываясь на его/ее ответах, ответственное лицо приступает к процедуре медицинского обзора. Для действующих сотрудников эта анкета используется только в случае уведомления о возможности индивидуальной или групповой инфекции сотрудников.

Заполненные анкеты должны храниться в медицинской папке сотрудников.

Некоторые дополнительные указания для отстранения или ограничения в работе следующие:

· Процедура Медицинского Обзора.

Формы:

· Анкета Здоровья и Соглашение об Уведомлении (должности, связанные с пищевыми продуктами);

· Образец письма сотруднику об отстранении/ограничении в работе;

· Диаграмма отстранений/ограничений; и

· Диаграмма медицинских ссылок.

Кандидат: заполняется после условного предложения о работе.

Сотрудник: основывается на информации о потенциальной инфекции, полученной от сотрудника или от другого источника.

Ф.И.О. _____________________________

Дата: _________________________

Должность: ________________________

1. Диагностировались ли Вы когда-либо одним из следующих заболеваний, которые могут передаваться через пищу?

Да     Нет     Если  да, когда
А. 
Вирус гепатита А

Б.
Вирус Норуолка (вирус, который вызывает диарею)

В.
Тиф Сальмонеллы (тифоидная лихорадка)

Г.
Виды Шигеллы (бактерия, вызывающая диарею)

Д.
Стафилококк ауреус (бактерия, которая вызывает диарею, кожные инфекции)

Е.
Стрептококк пиогенес (бактерия, которая может вызвать ангину)

2. Проживали ли Вы когда-либо в одном доме с лицом, которому диагностировались заболевания из вышеуказанного списка?

3. Подвергались ли Вы когда-либо действию подтвержденной эпидемии заболеваний, на работе, дома, или в общественных местах, вызванных следующим:

А. 
Вирус гепатита А

Б.
Вирус Норуолка (вирус, который вызывает диарею)

В.
Тиф Сальмонеллы (тифоидный жар)

Г.
Виды Шигеллы (бактерия, вызывающая диарею)

Д.
Патогенная E.Coli (кишечная палочка)

4. Жили ли Вы когда-либо в одном доме с человеком, который на работе или в общественных местах подвергался действию подтвержденной эпидемии заболеваний, перечисленных в Вопросе 3?

5. Диагностировали ли когда-либо Вам или членам Вашей семьи желтуху или находились ли вы в контакте с человеком, больным гепатитом?

6. Сегодня испытываете ли Вы какой-либо из следующих симптомов?

А. 
Диарея?

Б. 
Высокая температура ?

В.
Рвота?

Г.
Желтуха?

Д.
Ангина и высокая температура?

Е.
Какие-либо повреждения, содержащие гной, например фурункулы или инфицированные раны, на запястьях или на выступающих частях тела, даже маленькие?

7. При необходимости могут потребоваться анализы стула (в подтверждающих целях).

8. Мой врач (или последний посещенный мною врач) это:

Ф.И.О.: _______________________________________________________________________________

Адрес: ________________________________________________________________________________

9. Я СОГЛАСЕН НЕМЕДЛЕННО ИНФОРМИРОВАТЬ ОТВЕТСТВЕННОЕ ЛИЦО:

Будущие симптомы и гнойничковые повреждения (перечисленные в Вопросе 3)

А. 
Диарея?

Б. 
Высокая температура ?

В.
Рвота?

Г.
Желтуха?

Д.
Ангина?

Е.
Какие-либо повреждения, содержащие гной, на руках, запястьях или на выступающих частях тела (такие как фурункулы и инфицированные раны, даже маленькие)?

Будущие медицинские диагнозы (заболевания, перечисленные в Вопросе № 1):

Когда бы ни диагностировались, так как будучи больным тифоидной лихорадкой (Salmonella typhi), Шигеллоз (Shigella spp.), Эшерихия коли (Escherichia coli 0157:H7) инфекция 9Е. Coli0157:H7 или вирус гепатита А (hepatitis A virus).

10. Я прочитал (или мне объяснили) и понимаю требования, касающиеся моей ответственности по настоящему Соглашению, в соответствии с:

А.
Требованиями отчетности, указанными выше, включая указанные симптомы и заболевания;

Б.
Ограничениями в работе или отстранениями от работы, которые налагаются на меня; и

В.
Хорошими навыками гигиены.

11. Я понимаю, что моя ошибка достоверно заполнить, подписать, вернуть и соответствовать с условиями настоящей Анкеты Здоровья и Соглашения об Уведомлении и со всеми вытекающими вопросами и медицинскими проверками и анализами по первому требованию, может привести к увольнению и может вызвать юридические действия против меня.

Ф.И.О. кандидата или сотрудника (печатными буквами): _________________ 
Дата: _______________

Подпись кандидата или сотрудника: __________________________________
Дата: _______________

Подпись ответственного лица: _______________________________________
Дата: _______________

Образец письма об отстранении/ограничении в работе

Кому:
(Ф.И.О. сотрудника)

От:
(Ф.И.О. ответственного лица)


(Должность)

Дата:
(Сегодняшнее число)

Тема:
Уведомление о статусе сотрудника
ссылка: Инфекционное Заболевание

Мы обратили внимание на то, что вы имеете: (отметить галочкой одно из следующего):

· являетесь переносчиком заболевания, которое передается через пищу;

· Симптом, вызванный заболеванием, инфекцией или другим источником, которые связаны с гастроинтестинальным заболеванием;

· Истечение, содержащее гной, такое как фурункул или инфицированная рана, которая открыта или истекает.

Я требую (отметить галочкой)

· Отстранить 

· Ограничить 

Вас от работы в нашем цехе до тех пор, пока мы не получим письменную справку от вашего терапевта, указывающую, что вы можете вернуться к работе в неограниченном объеме. Ваш терапевт не может выдать вам справку на возврат к работе, пока вы не избавитесь от инфекционного агента. Я требую, чтобы вы передали это письмо вашему личному терапевту и немедленно начали лечение. Политика Инфекционных Заболеваний прилагается для вашей ссылки.

Приложение.

копия: Медицинский сотрудник

16. Личная Гигиена

Основные указания для всех сотрудников, администрации и посетителей компании:

· Защитная Одежда:

Подходящая, выдаваемая компанией, защитная одежда должна надеваться всеми сотрудниками, посетителями и подрядчиками, работающими или входящими в зоны производства и хранения питания.

Сотрудники должны одеваться в чистую защитную одежду, соответствующую стандартам компании.

· Прачечная:

Компания должна гарантировать, что вся защитная одежда эффективно стирается на регулярной основе.

Ежедневно должна иметься в наличии соответствующая сменная защитная одежда, чтобы позволить сотрудникам поддерживать защитную одежду в чистом, презентабельном состоянии.

Должно обеспечиваться такое хранение чистой защитной одежды, чтобы предотвратить загрязнение. Соответственно должно обеспечиваться полное разделение чистой и грязной защитной одежды. Рекомендуется специальная зона, предназначенная для возврата грязной одежды.

· Раздевалки:

Как для мужчин, так и для женщин, должны предоставляться личные шкафчики для сохранения личной собственности. Шкафчики должны использоваться для хранения внешней личной одежды. Чистая или грязная защитная одежда не должна храниться внутри шкафчиков. Для того, чтобы гарантировать соответствие, администрацией периодически должны выполняться проверки.

· Защитное Покрытие Волос:

Одноразовые защитные средства для покрытия волос должны надеваться всеми людьми, работающими или входящими в зоны производства и хранения питания (включая холодильники/морозильники). Подходящее покрытие волос должно предоставляться и правильно носиться, чтобы гарантировать полное покрытие волос и ушей.

При наличии бороды, она тоже должна покрываться специальной сеткой.

· Личная Гигиена:

Нужно требовать, чтобы все сотрудники, посетители и подрядчики мыли руки перед входом в любую зону производства и хранения питания, в промежутках между обработкой любого питания (если они уполномочены делать это).

Ногти должны быть коротко острижены, чистые и без лака для ногтей. Накладные ногти не допускаются.

Перчатки, при использовании, должны быть подходящими, одноразовыми, часто меняться, а их использование должно контролироваться, чтобы избежать загрязнения продукта.

Все порезы и царапины на выступающей коже должны покрываться выдаваемым компанией голубым или соответствующего цвета водостойким пластырем / повязкой / бинтом.

· Ювелирные Украшения:

Все сотрудники должны соблюдать правила компании по ношению ювелирных украшений во время нахождения в производственных зонах.

· Еда, Курение и Питье:

Сотрудники и посетители должны быть осведомлены о том, что еда, питье и курение строго ограничены предназначенными для этого зонами, т.е. служебная столовая, а также должно соблюдаться соответствующее мытье рук.

· Медицинский Осмотр:

Нужно требовать, чтобы все посетители, новые и временные сотрудники, которые входят в зоны производства питания, хранения (включая холодильники/морозильники) и упаковочные зоны, заполняли Анкету Здоровья компании. Нужно требовать, чтобы все сотрудники, страдающие от предписанного состояния здоровья, предоставляли медицинский врачебный сертификат, подтверждающий, что он/она не имеет симптомов и допущен к работе в сфере производства питания.

После больничного отпуска или путешествия заграницу, сотрудники должны заполнять Анкету Здоровья, чтобы уведомить компанию о любых перенесенных инфекционных заболеваниях или медицинских состояниях перед тем, как вернуться к работе. В случае заболевания, сотрудник должен предоставить медицинский врачебный сертификат выздоровления, чтобы подтвердить, что он/она не имеет симптомов и пригоден для возврата к деятельности по производству питания.

18. Программа Поддержки

Планы НАССР основаны на принципе того, что все превентивные меры существуют на местах перед выполнением Анализа Рисков и установкой ограничений для идентифицированных точек ССР. Они также часто описываются как Программы Поддержки, Предварительные Программы или Успешная Производственная Практика (GMP).

Чтобы гарантировать используемость стандартных промышленных указаний, полезно применять постоянный подход к документированию ключевых элементов специфических программ поддержки. Поэтому предлагается, чтобы под каждой темой, вводился следующий заголовок/схема:

Цель:


Должна определять, что должно быть достигнуто или желаемый результат.

Сфера применения:
Указывает, к чему будут применяться процедуры.

Процедура:

Определяется, каким образом результат должен быть достигнут.

Программы поддержки – это системы, которые должны быть на местах, чтобы поддерживать систему НАССР. Это обычные системы, которые применяются ко всей работе (например, Обучение, Уборка и Санитарная обработка, Контроль за вредителями) и должны быть на местах до разработки системы НАССР.

Предлагаются следующие главы, как часть Приложений:

Контроль за вредителями

Цель:

Сфера применения:

Процедура:

Политика обращения с мусором

Цель:

Сфера применения:

Процедура:

Уборка и Дезинфекция

Цель:

Сфера применения:

Процедура:

Одобрение Поставщика

Цель:

Сфера применения:

Процедура:

Расследование Инцидентов

Цель:

Сфера применения:

Процедура:

Калибрование

Цель:

Сфера применения:

Процедура:

Обучение

Цель:

Сфера применения:

Процедура:

Ремонт помещений/здания

Цель:

Сфера применения:

Процедура:

Микробиологический Контроль

Цель:

Сфера применения:

Процедура:

Проведение аудитов

Цель:

Сфера применения:

Процедура:

Личная гигиена

Цель:

Сфера применения:

Процедура:

Словарь терминов

	Слово
	Перевод
	Определение

	Additives (food additives)
	Добавка (пищевая добавка)
	Любой натуральный или синтетический материал, в отличие от основных ингредиентов сырья, используемый в производстве пищевых продуктов для улучшения качества конечной продукции, напр. краситель, консервант.

	Aerosols
	Аэрозоль
	Газ, содержащий твердые вещества и/или жидкости в очень рассеянной форме. Контекст авиационного обслуживания: Аэрозоль – это скопление микроскопических жидких капель в воздухе, с или без содержания крошечных твердых частиц, таких как микроорганизмы. Аэрозоли могут вызвать микробиологическое перекрестное загрязнение в организациях бортового питания, в частности при использовании методов уборки с высоким давлением. 

	Allergen (food allergen)
	Аллерген (пищевой аллерген)
	Особый пищевой белок, который вызывает аллергические реакции, стимулируя иммунную систему чувствительных людей, например арахис. Один продукт питания может содержать разнообразные пищевые аллергены. Углеводы и жиры не являются аллергенами.

	Allergy (food allergy)
	Аллергия (пищевая аллергия)
	Неблагоприятная реакция чувствительных людей на аллерген. Чтобы избежать путаницы с другими типами неблагоприятных реакций на пищу, очень важно использовать термины «пищевая аллергия» или «пищевая сверхчувствительность» только тогда, когда реакция вызвана со стороны иммунной системы.

	Ambient Temperature
	Температура окружающей среды
	Обычно относится к температуре воздуха в зоне производства питания (синоним: комнатная температура) или к температуре воздуха на улице.

	Amendment
	Поправка
	Любое изменение или случай или другой вопрос, который означает, что программа больше не соответствует, или больше не будет соответствовать животному материалу или продукту, процессам или помещениям или месту, охватываемым программой.

	Anaerobic Bacteria
	Анаэробные бактерии
	Бактерии, которые не могут расти в присутствии кислорода, но выживают в отсутствии кислорода.

	Analytical Method
	Аналитический метод
	Подробное описание процедур, соблюдаемых при проведении тестов на соответствие спецификациям.

	Approved
	Одобренный
	Приемлемый для распорядительного органа, основанный на определенном соответствии с принципами, навыками, и общепризнанными стандартами здравоохранения.

	Approved Supplier
	Одобренный поставщик
	Поставщик, который при одобрительном аудите продемонстрировал способность к постоянному соответствию закупочным спецификациям, включая требования пищевой безопасности и требования сервисной доставки.

	Aseptic Filling
	Асептическое заполнение
	Метод заполнения продукта в стерильный контейнер в стерильной окружающей среде.

	Assembly
	Комплектация
	Размещение готового питания на посуде авиакомпании. Также может упоминаться как «комплектация питания», «порционирование», «горячая упаковка», сервировка. 

	Audit
	Аудит
	Систематическая и независимая проверка, чтобы определить, соответствует ли деятельность и связанные с ней результаты плановым мероприятиям и эффективно ли выполняются эти мероприятия и подходят ли они для достижения поставленных целей.

	aw (water activity)
	Активность воды
	Единица измерения свободной влаги в пище, является коэффициентом водного парового давления вещества, разделенного на паровое давление чистой воды при той же температуре. Смотрите также Активность воды 

	Bacterium (bacteria pl.)
	Бактерия
	Живой организм, который невидим невооруженным глазом, некоторые формы которого могут вызывать пищевое отравление. (Часто называемый «вирус» или «микроб»). Большинству бактерий необходим рост до большого количества, чтобы вызвать заболевание.

	Bank Meals
	Резервное питание
	(Также называемое доказаказываемое питание top-off meals, дополнительное питание supplementary meals или запасное питание standby meals): дополнительные порции питания, которые сделаны для дополнительных пассажиров в последнюю минуту, поставляемое в зоне выхода или в одном из автолифтов или на постоянном месте, используемом поставщиком питания и загружаемое при необходимости в последние минуты перед отправкой самолета.

	Batch
	Объем, партия
	Количество продукции, которое было произведено в течение определенного периода производства. «Партия» в действительности может быть произведена в процессе группового производства или может соответствовать отдельному времени в течение периода непрерывного процесса. См. также Lot (серия, партия). 

	Batch Manufacturing Record
	Запись серийного производства
	Документ, предоставляющий детали используемого сырья и операций, проведенных во время производства данной партии, включая детали контроля в процессе производства и результаты предпринятых корректирующих действий. Он должен основываться на согласованных инструкциях по производству и выполняться во время продолжения производственных операций.

	Batch Number
	Серийный номер
	Уникальная комбинация цифр или букв, или и то и другое, используемая для идентификации серии (партии) продукции и для того, чтобы товар можно было отследить.

	Beverage
	Напиток
	Питьевая жидкость, включая воду.

	Blast Chiller
	Бласт чиллер
	Охладительный прибор, используемый для быстрого охлаждения готовых продуктов после завершения тепловой обработки и перед последующим хранением или обработкой. Средством охлаждения обычно является воздух, жидкий азот или жидкий углекислый газ.

	Blast Freezer
	Бласт фризер
	Морозильный агрегат, используемый для быстрого замораживания готовых или охлажденных продуктов перед последующим хранением в заморозке. Замораживающим средством обычно является воздух, жидкий азот или жидкий углекислый газ.

	Bottled drinking water
	Бутылочная питьевая вода
	Питьевая вода, которая запечатана в бутылки, упаковки или другие емкости и предлагаемая для продажи и общего потребления, включая бутылочную минеральную воду.

	Buffer meals
	Резервное питание
	См. Bank Meals

	Building services
	
	Включает в себя вентиляцию, водоснабжение, канализацию, освещение, переработанный воздух и другие газы, трубопроводы и оснащение.

	Bulk Loading
	Загрузка навалом
	Ситуация, при которой продукты загружаются на борт самолета навалом (или одним большим количеством, а не индивидуальными порциями). Этот подход к загрузке запасов питания, напитков, приправ или других товаров используется вместо наименований, индивидуально сервированных поставщиком питания или размещенных на поднос, который был индивидуально укомплектован поставщиком питания.

	Bulk Product
	Продукт навалом
	Обычно относится к партии готовых к употреблению продуктов питания, еще не порционированных на отдельные порции.

	Calibration
	Калибровка
	Проверки, проводимые для гарантии того, что критические наименования, такие как весы и термометры, верны и точны.

	Carrier, healthy
	Носитель, здоровый
	Человек, который носит в себе и может передавать вредные бактерии, без признаков того, что он сам болеет. (Также известен как бессимптомный выделитель)

	CCP
	
	См. Критическая Контрольная Точка

	CCP Decision Tree
	Дерево решений ССР
	Последовательность вопросов для помощи в определении, является ли контрольная точка ССР.

	Certificate of Analysis (COA)
	Сертификат анализов
	Подписанный документ, показывающий результаты проведенных анализов продукта.

	Chilled Foods
	Охлажденные продукты
	Скоропортящиеся продукты, которые хранятся при температуре охлаждения для увеличения времени, в течение которого они остаются неиспорченными. 

	CIP (Cleaned in place)
	Почищено на месте
	Циркуляцией или заливания механическими средствами через систему труб моющего средства, полоскание водой и нанесение дезинфицирующего раствора на или над поверхностью оборудования, которое должно быть очищено, такой как метод, используемый частично для очистки и дезинфекции замороженной десертной машины.

	Clean
	Чистый
	Без видимых инородных веществ и неприятных запахов.

	Cleaning
	Очистка, уборка
	Удаление грязи, остатков пищи, жира или других неприятных веществ.

	Codex Alimentarius
	Продовольственные стандарты
	Организация по разработке продовольственных стандартов – это орган, учрежденный ВОЗ (WHO - Всемирная организация здравоохранения) для координирования пищевых стандартов на международном уровне.

	Colour Coding
	Цветовая кодировка
	Относится к практике прикрепления цветных стикеров (наклеек), кодированных по дням недели, когда был произведен продукт, или иным образом, на все свежеприготовленные или закупленные наименования. Цветовая кодировка может выполняться в соответствии с широко используемыми промышленными цветовыми кодами для семи дней недели.

	Comminuted
	Раздробленный, истолченный
	Уменьшенный до маленьких фрагментов, например рубленое мясо / фарш.

	Confirmation
	Подтверждение
	Это утверждение того, что программа является адекватной для достижения назначенных результатов.

	Confirmed food poisoning
	Подтвержденное пищевое отравление
	Вспышка заболевания, передаваемого через пищу, при котором лабораторный анализ соответствующих образцов определяет причинный агент, а эпидемиологический анализ устанавливает пищу источником болезни.

	Consumer
	Потребитель
	Лицо (пассажир или член экипажа), которое потребляет питание авиакомпании.

	Contaminant
	Загрязняющее вещество
	Любое микробиологическое или химическое вещество, инородное вещество или иная субстанция, неумышленно добавленная в пищу, которая может подвергнуть риску пищевую безопасность или годность.

	Continuous towel dispenser
	Непрерывный дозатор полотенец
	Дозатор, предназначенный для обеспечения каждого пользователя внутри зоны тканью, которая используется только один раз, так как она остается после использования в специальной части дозатора, которая недоступна для пользователей. Полотенце, полностью использованное однажды, может быть выстирано и использовано повторно.

	Control (noun)
	Контроль
	Состояние, при котором соблюдаются правильные процедуры и удовлетворяются критерии, например под контролем.

	Control (verb)
	Контролировать
	Предпринимать все необходимые действия для обеспечения и поддержания соответствия критериям, установленным в плане НАССР.

	Control measure
	Мера контроля
	Любое действие или деятельность, которые могут использоваться для предотвращения или устранения риска пищевой безопасности или для уменьшения его до приемлемого уровня.

	Control point
	Контрольная точка
	Любой этап, на котором могут контролироваться биологические, химические или физические факторы.

	Controlled atmosphere packaging
	Контролируемая атмосферная упаковка
	Метод упаковки, в котором состав атмосферы в упаковке отличается от воздуха. Непрерывный контроль этой атмосферы может поддерживаться, например, при использовании кислородных очистителей или комбинация общего обновления кислорода, не дышащей пищи и непроницаемого упаковочного материала. См. также МАР.

	Convention Oven
	Конвекционная печь
	Печь, которая нагревает (или подогревает) продукты посредством быстрой циркуляции горячего воздуха.

	Cook-chill (cook-freeze)
	Варка-охлаждение (варка-заморозка)
	По завершению термической обработки пища быстро охлаждается или замораживается, либо навалом, либо в засервированном виде.

	COP (Code of Practice)
	Свод правил
	

	Corrective Action (Applicable to HACCP)
	Корректирующее действие (применяется к НАССР)
	Любое действие, предпринятое для восстановления контроля там, где результаты мониторинга ССР показывают потерю (недостаток) контроля.

	Covered
	Покрытый
	Достаточно завернутый, упакованный или огражденный, чтобы предотвратить попадание загрязняющих веществ. См. также Protected

	Criterion
	Критерий
	Требование, на котором может быть основано суждение или решение.

	Critical Control Point (CCP)
	Критическая контрольная точка
	Этап, на котором может применяться контроль и который является необходимым для предотвращения или устранения риска пищевой безопасности или уменьшения его до приемлемого уровня.

	Critical Ingredient
	Критический ингредиент
	Ингредиент, добавляемый в пищу, который может вызвать загрязнение продукта, высокий риск.

	Critical item
	Критическое наименование
	Положение настоящего Кодекса, которое при несоответствии является более вероятным, чем другие нарушения, чтобы способствовать загрязнению пищи, заболеванию или риску благополучия окружающей среды. 

	Critical Limit
	Критическое ограничение
	Критерий, который отделяет приемлемость от неприемлемости.

	Cross-contamination
	Перекрестное загрязнение
	Прямой или непрямой перенос (син: загрязнение, распространение) микроорганизмов, инородных предметов, химикатов, из сырой пищи, от сотрудников, с контактных поверхностей и оборудования, на готовые к употреблению продукты. Прямой перенос происходит главным образом при прямом контакте между источником и готовым продуктом, тогда как непрямой перенос происходит при контакте в основном через загрязненные поверхности и посуду или через руки сотрудников.

	Danger Zone
	Опасная зона
	Температурный диапазон между 5С и 60С. Многие пищевые отравления, а также бактерии, вызывающие порчу продуктов, размножаются в пище, хранимой в данном диапазоне.

	Defective Product
	Дефектный продукт
	Продукт, который не полностью отвечает спецификациям этого продукта, оговоренным клиентом. Это понятие без исключений также включает в себя продукт, который не полностью отвечает внутренним спецификациям продукта/технологического процесса.

	Delay
	Задержка
	Неспособность запланированного пассажирского рейса отправиться по расписанию. Задержка, которая вызвана поставщиком бортового питания, может иметь следствием то, что на поставщика авиакомпанией налагается значительный денежный штраф.

	Detergent
	Моющее средство
	Смесь химикатов, предназначенная для удаления определенной грязи с поверхности.

	Deviation
	Отклонение
	Неспособность отвечать критическим ограничениям.

	Disinfectant
	Дезинфицирующее средство
	Химикат, который снижает вредные бактерии до безопасного уровня.

	Disinfection
	Дезинфекция
	Снижение, посредством химических веществ и/или физических методов, количества микроорганизмов в окружающей среде, до уровня, который не подвергает риску пищевую безопасность или годность.

	Document Control
	Контроль документов
	Контроль, необходимый для обеспечения того, что используются только текущие документы.

	Documentation
	Документация
	Все письменные производственные процедуры, инструкции и записи, процедуры по контролю качества и зарегистрированные результаты исследований, связанные с изготовлением продукта.

	Dry food
	Сухие продукты
	Продукты, которые имеют низкую активность воды (aw), которая меньше, чем активность воды минимального роста микроорганизмов, имеющих значение для отдельных продуктов. 

	Dry Ice
	Сухой лед
	Углекислый газ (СО2), затвердевший под высоким давлением или в результате быстрого испарения жидкого СО2. Используется как охладитель.

	Dry storage area
	Зона сухого хранения
	Помещение или зона, предназначенная для хранения упакованных или контейнерных продуктов с длительным сроком хранения навалом, которые не являются потенциально опасными, и сухие продукты, такие как одноразовые наименования.

	Easily Cleanable
	Легко чистящийся
	«Легко чистящийся» означает характеристику поверхности, которая позволяет эффективное удаление грязи при обычных методах очистки.

	Easily movable
	Легко подвижный
	а) Переносной; установленный на колесики, шарниры или ролики; или снабженный механическими средствами для безопасного наклона, единица оборудования для очистки; и

б) Не имеющий вспомогательного соединения, вспомогательное соединение, которое быстро разъединяется, или подвижная вспомогательная соединительная линия достаточной длины, которая позволяет оборудованию передвигаться для очистки оборудования и расположенной рядом зоны. 

	Equipment
	Оборудование
	Любая машина, инструмент, аппарат, посуда или прибор, в отличие от одноразовых наименований, используемые или предназначенные для использования в или в связи с обработкой продуктов питания и включает в себя любое оборудование, используемое или предназначенное для очистки производственных помещений или оборудования.

	Establishment
	Предприятие, учреждение
	Любое здание или зона, на которой обрабатывается пища, и его окрестности, находящиеся под контролем той же администрации.

	Filling
	Заполнение
	Перенос продукта в первичную упаковку.

	Final Holding
	Финальное хранение
	Последний период хранения для пищевой продукты, которая была приготовлена и запакована или упакована в бортовое оборудование для последующей транспортировки на самолет. Обычно, зона финального хранения для пищевых продуктов – это холодильник, где продукция тщательно охлаждается перед транспортировкой на самолет.

	Finished Product
	Конечный продукт
	Продукт, который прошел все этапы производства, включая заполнение в первичную упаковку.

	Flight Kitchen
	Бортовая кухня
	Производственное помещение кухни, в котором работает поставщик бортового питания с целью приготовления пищевых продуктов для размещения на борту пассажирского самолета. 

	Flight-Type Dishwasher
	Посудомоечная машина типа Flight
	· Посудомоечные машины с конвейером пальцевого ремня, где посуда, стекло, и т.д., могут размещаться напрямую на пальцевом ремне и проходить через машину.

· Посудомоечные машины с конвейером штативного типа, в которых посуда, стекло и т.д. проходят через машину на подставках.

	Flow diagram
	Блок-схема
	Систематическое изображение последовательности этапов или операций, используемых в производстве изготовления отдельного продукта.

	Food
	Пища
	Любое вещество, обработанное, полуфабрикат или сырое, которое предназначено для человеческого употребления, включая напитки, жевательную резинку и любые вещества, которые используются для производства, приготовления или обработки «пищи», но исключая косметику, табачные изделия и вещества, используемые только как лекарственные препараты.

	Food business
	Пищевой бизнес
	Дело, предприятие или деятельность (в отличие от первичной пищевой промышленности), которые включают в себя:

а) обработку пищи, предназначенной для продажи, или

б) продажу пищи,

независимо от того, является ли рассматриваемое дело, предприятие или деятельность коммерческим, благотворительным или общественным по характеру, или оно касается обработки или продажи питания только в единичных случаях.

	Food establishment
	Пищевое предприятие
	Деятельность, при которой хранится, готовится, упаковывается, обслуживается, продается или иначе предоставляется пища для человеческого потребления.

	Food Handler
	Лицо, связанное с обработкой пищи
	Любой человек, который напрямую имеет дело с упакованной или неупакованной пищей, пищевым оборудованием и посудой, или поверхностями, контактирующими с пищей и поэтому ожидается, что он будет соблюдать требования пищевой гигиены.

	Food handling operation
	Операция по обработке пищи
	Любая деятельность, связанная с обработкой продуктов питания.

	Food Hygiene
	Пищевая гигиена
	Все условия и мероприятия, необходимые для обеспечения безопасности и годности питания для человеческого потребления на всех этапах пищевой цепи.

	Food irradiation
	Облучение пищи
	Воздействие на пищу достаточной радиационной энергии (гамма-лучи, рентгеновские лучи и электронные лучи) для уничтожения микроорганизмов и насекомых. Эффект от облучения пищи сопоставим с пастеризацией.

	Food Poisoning/ Foodborne Illness
	
	

	Food Safety
	
	

	Food Safety Programme (FSP)
	
	

	Food Spoilage
	
	

	Foodborne disease
	
	

	Foodborne disease outbreak
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	HACCP – Step 
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	Handling of Food
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	Ready-to-eat food
	
	

	Reduced oxygen packaging
	
	

	Refuse
	
	

	Regulatory authority
	
	

	Reheat
	
	

	Risk
	
	

	Risk Analysis
	
	

	Risk Assessment
	
	

	Risk Characterization
	
	

	Risk factor
	
	

	Risk Management
	
	

	Rotable Equipment
	
	

	Safe and suitable food
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Содержание питания в холодильнике при <5С





Если задержка:


<4 часов – загружать питание по стандартным процедурам


>4 часов – связаться с авиакомпанией по поводу пригодности типа питания





<10С – никакие действия не предпринимаются


>10С но <15С – загрузить сухой лед или другие корректирующие действия, или замена питания


>15С но <25С: быстро охладить сухим льдом, если питание будет подаваться в течение 2 часов; списание питания, если оно не будет подаваться в течение 2 часов.


Если задержка превышает 4 часа, поставщик и авиакомпания консультируются друг с другом, чтобы согласовать соответствующие действия.





Контроль температуры питания каждые 2 часа, если:





Если питание еще не отправлено из цеха





Если питание уже загружено на самолет





Уведомление о задержке





Если задержка:


<4 часов – загружать питание по стандартным процедурам


>4 часов – связаться с авиакомпанией по поводу пригодности типа питания





Контроль температуры питания каждые 2 часа, если:





Поддерживать температуру <60C





Если питание еще не отправлено из цеха





Если питание уже загружено на самолет





Уведомление о задержке





Температура питания >60С – никакие действия не предпринимаются


<60С – немедленно разогреть до >70С, если можно


или подать в течение 2 часов


или ликвидация питания, если <60С превышает 4 часа и замена питания


Примечание: Разогрев питания разрешается только один раз.





Источник жалобы


Правительственная организация


Продавец


Клиент


Потребитель


Сотрудник


Регулярные лабораторные результаты


Другое





Требуется


Отзыв продукта


Изъятие


Распространение


Отмена














Получить


Информация о партии товара 


Количество (номер) серии


Ярлык контейнера











Продавец/


Производитель


Распространитель


Посредник (брокер)


Авиакомпания-клиент


Поставщик питания








Обращаться, как соответствует





Официально уведомить известных клиентов через электронную почту, факс и телефон и сообщить:


Количество/объем произведенной продукции


Количество партии, номер серии, дата выработки, порции питания, номер спецификации, затронутые рейсы.


Ярлык контейнера


Причина для отзыва/изъятия


Место производства


Место распространения


Количество коробок, отправленных на места


Что находится в пути


Что делать с продукцией


Уведомить власти, как соответствует





Поставщикам отправляется документация для получения информации о программе безопасности питания для оценки.





Ответ получает Представитель по пищевой безопасности цеха бортового питания о оценивает его.


Обратитесь к Таблице критериев оценки риска.





Классифицирован ли Поставщик в категорию риска 3 или 4?





На усмотрение аудит на местах. 


Поставщик может быть одобрен на основании полученной письменной информации.





Расписание и проведение аудита на местах





Неприемлемо





Требует улучшений





Приемлемо





Делается обзор коммерческих последствий





Предоставляется отчет и повторяется процесс аудита





Поставщик одобряется





Поставщик отклоняется








