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Предисловие

Обеспечение безопасности производства и реализации услуг общественного питания является основной задачей  предъявляемые к производителям, как потребителями, так и санитарным законодательством и органами государственного надзора.   

Безопасность является базовым требованием к показателям и характеристикам   качества продукции и услуг. В основе обеспечения безопасности питания, лежит пищевая гигиена – все условия и меры, необходимые для обеспечения безопасности и пригодности пищевых продуктов и услуг общественного питания на всех этапах пищевой цепи. Уровень эффективности пищевой гигиены предприятия определяет его корпоративную культуру, конкурентоспособность, безопасность и качество продукции и услуг. 

      Современные принципы гигиены пищевых продуктов были рекомендованы Комиссией Кодекса Алиментариуса  (Пищевого закона) и приняты Объединенным экспертным комитетом по безопасности пищевых продуктов ФАО (Организацией ООН по вопросам продовольствия и сельского хозяйства)/ВОЗ (Всемирной организацией здравоохранения)   в 1983 году, как эффективные методы контроля пищевых заболеваний.
В 1969 году комиссией Кодекса Алиментариуса была издана первая редакция Практических рекомендаций по главных принципов пищевой гигиены (в 2003 году издана 4 редакция).

В 1995 году вступило в силу соглашение ВТО (Всемирной торговой организации) по санитарным и фитосанитарным вопросам, обязывающее страны, входящие в ВТО обязательно применять главные Принципы пищевой гигиены для обеспечения безопасности пищевых продуктов.
      В соответствии Принципами пищевой гигиены, безопасность продукции и услуг  общественного питания обеспечивается с помощью двух инструментов (методик/систем):

-  правильной производственной практики ( выполнения требований производственной гигиены и личной гигиены персонала), изложенных в санитарных нормах и правилах и направленных на выпуск продукции и услуг с допустимым уровнем безопасности;

- системы (методики) НАССР (ХАСП) «Критических Контрольных Точек при  анализе опасного фактора». Данная система направлена на профилактику (предотвращение)  возникновения  условий при производстве и реализации, могущих привести к потере безопасности продукции и услуг общественного питания.

Система НАССР может внедряться в пищевую гигиену только, как дополнение к правилам производственной и личной гигиены. Система НАССР, не имеет никаго отношения к параметрам качества продукции и услуг общественного питания. Нацелена исключительно на решение вопросов разработки и внедрения мероприятий на предприятиях общественного питания, направленных на предотвращение возникновения условий производства, транспортировки и реализации продукции и услуг, могущих привести к потери их  безопасности для здоровья и жизни человека. ГОСТ Управление качеством пищевых продуктов на основепринципов ХАСП принятый системой ГОСТ Р 51705.1-2001 искажает идею и сущность методики ХАСП (НАССР) направленной исключительно на решение задач безопасности пищевых продуктов.ГОСТ Р 51705.1-2001. 
В РФ применение методики НАССР до сих пор не получило должного развития для обеспечения безопасности продукции и услуг общественного питания. 

      Это обусловлено следующими основными факторами:

- отсутствием  доступной информации на русском языке о современной международной практике обеспечения гигиены безопасности продукции и услуг общественного питания на основе главных Принципов пищевой гигиены Кодекса Алиментариуса;

- отсутствием в РФ учебно  -  методических центров занятых изучением и распространением практического применения методики НАССР  для общественного питания;

-  устаревшими программами подготовки и переподготовки кадров для общественного питания, акцентированных только на изучении и распространении правил производственной и личной гигиены персонала, санитарных норм и правил;

- отсутствием должного внимания органов государственного надзора и регулирования к распространению методики НАССР для повышения безопасности продукции и услуг общественного питания;

- недопониманием производителями практической ценности внедрение системы ХАСП:

1. Для повышения уровня безопасности продукции и услуг питания; 

2. Для обоснования и обеспечения расширения ассортиментного перечня, продления сроков годности продукции;

3. Для повышения производительности труда персонала;

4. Для повышения конкурентоспособности продукции и услуг;

5. Для повышения эффективности производственного процесса.
Показатель безопасности продукции и услуг, характеризует уровень их безопасности для здоровья человека.
Целью настоящего пособия является предоставление участникам рынка общественного питания практических рекомендаций по разработке и внедрению методики НАССР для повышения безопасности и качества продукции и услуг. 
Данное Пособие рекомендуется в качестве справочного материала для подготовки специалистов для общественного питания в средних специальных учебных заведений, руководителей и персонала предприятий общественного питания.
I.   Безопасность   общественного  питания.

Безопасность  питания  считается главным показателем качества  питания.

Понятие «безопасность» включает в себя биологический, химический и физический факторы. 

Химическая опасность - наличие в пище опасных химических соединений. Основная причина – попадание опасных химикатов  для здоровья химикатов в опасных количествах в сырье при выращивании, транспортировке или приготовлении, использование посуды выделяющей опасные химические соединения при разогреве.
Физическая опасность. Попадание посторонних предметов при сборе, транспортировке сырья и приготовлении продуктов.
  Биологическая опасность. Попадание и создание благоприятных условий (температура, влажность, питательная среда) для роста и размножения болезнетворных бактерий на всех этапах пищевой цепи.

Исследование случаев отравления людей  питанием ясно свидетельствуют о том, что чаще всего его причиной  является микробиологический фактор. 

Безопасность продуктов в основном зависит от эффективности управления специфическими процессами, процедурами и практикой, которые    называются  критическими  контрольными точками.                                                                                                                                                                   Критическая контрольная точка  (ККТ)-  стадия производственного процесса, на которой возможна осуществление контроля и которая имеет решающее значение для предотвращения или удержания  опасного фактора для безопасности пищи, или уменьшения его до приемлемого уровня.

При допущении наступления опасного фактора в критической контрольной точке у нас есть обоснованная уверенность о потере безопасности питания.

Опасные факторы – биологический, химический или физический фактор в пище, влияющие на безопасность пищевого продукта для здоровья человека.

Соответственно есть зависимость между уровнем  безопасности и качеством управления производственными процессами в критических контрольных точках.

В то же время подобной  сильной зависимости между уровнем безопасности продуктов, стандартами и практикой пищевой гигиены предприятия в других контрольных точках в диаграмме производственного процесса  не выявлено. 

Очевидно, что высокие стандарты общей гигиены (производственной и личной гигиены персонала) на предприятиях общественного питания необходимы, т.к. они вносят свой вклад в предотвращение микробиологического заражения питания. 

II. Концепция НАССР.

Концепция НАССР, будучи наиболее эффективной, была выбрана в качестве стандарта безопасности продуктов.


НАССР – анализ опасности  по критическим контрольным точкам.


Концепция НАССР является системным подходом в оценке безопасности питания и основным средством его контроля.


Как инструмент управления (менеджмента), НАССР предусматривает структурный подход к определяемым показателям, которые непосредственно влияют на  безопасность питания.


Эта система направлена на предотвращение возможных нарушений на каждом этапе производства  питания, а не на обнаружение опасных продовольственных продуктов в конце этого процесса. Этим изначально обеспечивается эффективный и правильный подход к выбору и обработке сырья, приготовлению питания, условиям к его реализации. Такой подход позволяет не только гарантировать безопасность питания, но и одновременно повышать его конкурентоспособность за счет снижения затрат на проведение контроля  безопасности конечного продукта. 

Принципы НАССР.

Производители общественного питания должны разработать и внедрить, обеспечить эффективность функционирования, системы обеспечения безопасности продукции на базе методики НАССР для своего производства, документируя соответствующие элементы системы, согласно рекомендаций, изложенных в 4 редакции Практических рекомендаций главных принципов продуктовой гигиены Кодекса Алиментариуса за 2003 год.
В данном документе изложены 7 принципов методики НАССР.

Принцип 1: Провести анализ риска:

При сборе и оценке информации относительно риска потери безопасности продуктов питания необходимо выделить условия, непосредственно ведущие к возникновению этой опасности, определить степень возможного проявления и отразить это в плане НАССР.

Принцип 2: Определить Критические контрольные точки (ККТ):

Критическая контрольная точка – это стадия, на которой должен быть применен контроль. Она является ключевым  моментом в предотвращении или полном исключении риска потери безопасности питания, или  уменьшает опасность до приемлемого уровня.

Принцип 3: Установить  критический (ие) параметр:


 Критический параметр – показатель, определяющий предельно допустимый уровень показателей КК. 

Принцип 4: Установить систему для мониторинга ККТ:


Мониторинг – это систематическая последовательность наблюдений и измерений контрольных параметров, позволяющих определить регистрацию значений ККТ.

Принцип 5: Установить Корректирующие Действия, предпринимаемые в случае достижения ККТ  критического значения параметров (на основании данных мониторинга).


Корректирующее действие – это действие, предпринимаемое для возврата  параметров ККТ в допустимую зону значения.

Принцип 6: Установить процедуру Проверки, подтверждающую, эффективность работы НАССР.


Проверка – применение тестов, различных методов, процедур и других оценок, в дополнение к мониторингу, с целью определения соответствия плану НАССР.

Принцип 7: Разработать документацию, регламентирующую выполнение всех процедур, и отчетность, подтверждающую их соответствующее выполнение. План производственного контроля.

Практика   применение  методики НАССР.


Использование принципов НАССР на предприятиях общественного питания для обеспечения безопасности продукции и услуг, основывается на выполнении требований по решению 12 задач, изложенных в 4 редакции Практических рекомендаций главных принципов продуктовой гигиены Кодекса Алиментариуса за 2003 год.
1. Собрать Группу НАССР.


Для  внедрения методики НАССР для обеспечения безопасности продукции, на каждом этапе  производства питания должны быть доступны необходимые  сведения о данном этапе производственного процесса и их экспертиза. Оптимальным вариантом достижения этой цели является создание  рабочей группы состоящей из различных специалистов предприятия. Например, эта группа может включать персонал снабжения и складов, занимающийся проверкой качества поставляемого сырья для производства,  производством, обслуживающего персонала, администрации. На этапах производства, где предприятие не в состоянии провести экспертизу, должна быть организована консультация экспертов.


Необходимо четко определить, какое звено  технологической цепи производства питания вовлечено в исследование, какие виды опасностей возникают для питания на данном этапе производственного процесса. 

2. Описание  продукции предприятия.

Необходимо составить  полное описание продукции предприятия:

2.1. Ассортиментного перечня выпускаемых блюд и продуктов (группировка схожих продуктов допустима только при рассмотрении всех опасных факторов);

2.2. Существенные характеристики блюд и продуктов: свойства или характеристики рассматриваемого пищевого продукта, важные для обозначения его безопасности (такие как Aw,pH,консерванты). При наличии в блюде нескольких продуктов, его окончательные характеристики безопасности определяются по уровню максимально опасных показателей продуктов, входящих в его состав;

2.3. Как используется продукт (готовый к употреблению, необходима дальнейшая обработка, нагревается до употребления);

2.4. Вид упаковки, включая упаковочные материалы и условия упаковки (например: изменения атмосферы);

2.5. Срок хранения, включая температурный режим и влажность (если применимо);

2.6. Места реализации (например: розница, обеденный зал, дальнейшая обработка);

2.7. Требования по маркировке (например: указания по обращению с продуктом и указания по его потреблению);

2.8. Контроль обращения (например: условия доставки, хранения, реализации).

Необходимо составить полное описание ингредиентов продукта и исходных материалов.

Перечислить сырье, ингредиенты продукта, вспомогательные средства для переработки, упаковочные материалы, котрые необходимы в производственном процессе. Эти исчерпывающие перечисления необходимы для правильного выявления всех потенциально опасных факторов, которые относятся к продукту.

3. Определить использование продукции по назначению  (Область применения/потребительская практика).

Область применения означает нормальную потребительскую практику использования продукта конечными пользователями или потребителями. Рабочая группа НАССР должна определить, где и как реализуется продукция, а также целевую группу, особенно если в нее входят группы риска (например: пожилые люди, лица с нарушениями иммунной системы, беременные женщины и дети).
4. Построение диаграммы производственного процесса.

Рабочая группа   по внедрению НАССР должна составить диаграмму производственного процесса производства  и реализации продукции предприятия. Эта диаграмма должна охватывать все звенья производственного  процесса (пищевой цепи). Детально должен быть проанализирова план предприятия включая схемы движения сырья, продукции, посуды и упаковочных материалов, продукции с целью выявления зон возможной перекрестной контаминации  продукции внутри предприятия. При применении методики НАССР к конкретному этапу производства, необходимо принимать во внимание предыдущие и последующие этапы процесса.

5. Локальное Подтверждение Диаграммы Производственного Процесса.

    Группа НАССР должна подтвердить  достоверность и полноту диаграммы производственного процесса на всех его этапах и определить их длительность по времени в соответствии с процессом производства и откорректировать диаграмму процесса, где это потребуется.
6. Составить список возможных рисков (потенциально опасных факторов), провести анализ рисков, определить контрольные измерения.

Реализация 1 принципа методики НАССР.

Решения данной задачи, связано с практической реализацией первого принципа НАСС на предприятии. Опасные факторы будут различаться на предприятиях общественного питания из-за разницы по следующим пунктам:

6.1.Применяемое сырье, источники и поставщики сырья;

6.2. Рецептуры  блюд и продуктов;

6.3. Используемого технологического оборудования;

6.4. Методов (технологий) приготовления и переработки;

6.5.Продолжительности технологических процессов;

6.6. Условий хранения;

6.7.Опыта, подготовки и дисциплинированности персонала;

6.8. Объемно-планировочных характеристик предприятия. 

Поэтому анализ риска должен производиться для всего ассортиментного  перечня и схем реализации продукции предприятия, а также при всех изменениях в сырье, рецептуре, технологиях, упаковке, условиях обращения и/или использовании продукции. Рассматриваются все биологические, химические и физические опасные факторы.

7. Определение Критических контрольных точек (ККТ).

Реализация 2 принципа методики НАССР.
На данном этапе рабочая группа по НАССР предприятия реализует требования второго принципа НАССР. Определение ККТ является одной из технически сложнейших задач по внедрению методики НАССР на предприятии и эффективность ее решения во многом определит эффективность функционирования системы НАССР на предприятии. Из всех выявленных в процессе решения задачи 6 возможных рисков необходимо выявить только те риски, наступление которых ведет к потере безопасности продукции предприятия. Для этого используется Древо принятия решений о критической точке. Древо принятия решений состоит из последовательных серий ответов на четыре вопроса, направленных на объективную оценку необходимости установит ККТ для постоянного контроля выявленного источника опасности для данной технологической операции.

Вопрос первый: Существуют ли меры контроля?
Выясняется возможность производителя осуществлять контроль выявленного источника опасности на указанной стадии производственного процесса.

Вопрос второй: Направлен ли данный шаг производственного процесса на устранение или снижение до приемлемого уровня вероятности возникновения выявленных опасностей?

Вопрос третий: Может ли воздействие данного источника опасности иметь последствия в виде превышения допустимого уровня риска? 

Уточняется реальное влияние (сильное или нет) опасного фактора на безопасность продукции.
Вопрос четвертый:  Может ли последующий шаг технологического процесса устранить или снизить  до приемлемого уровня возникновения выявленной опасности?

Этот вопрос предназначен для определения тех источников опасностей,  представляющих риск для жизни и здоровья потребителя, которые могут быть проконтролированы на последующих стадиях производства.

 ККТ выявленные при анализе контрольных точек на Древе принятии решения должны быть пронумерованы.
Для обеспечения высоких стандартов безопасности, мировая практика и опыт применения методики НАССР выделяет 6 критических контрольных точек для контроля и обеспечения безопасности общественного питания для предприятий полного производственного технологического цикла, осуществляющих выпуск кулинарной продукции, реализация которой осуществляется после ее транспортировки, хранения и разогрева. Для предприятий общественного питания, выпускающих и реализующих продукцию общественного питания, количество ККТ может быть снижено, в соответствии с диаграммой производственного процесса. Контроль ККТ  поможет персоналу, отвечающему за обеспечение безопасность продукции и услуг предприятия, определить требования к безопасности на всех этапах производства. Также это позволяет организовать подготовку персонала отвечающего за производство питания с учетом  его специфических зон ответственности.

	ККТ 1 Получение продуктов (сырья)

	ККТ 2  Хранение  сырья

	ККТ 3  Кулинарная обработка сырья

	ККТ 4   Охлаждения продуктов после кулинарной обработки



	ККТ 5 Контроль температуры  продуктов на всех этапах производства 

	ККТ 6  Температура огрузки кулинарной продукции или температура продуктов при потреблении


8.  Определение критических параметров для каждой  выявленной критической точки. Реализация 3 принципа методики НАССР.


 Критический параметр – показатель, определяющий предельно допустимый уровень показателей ККТ.
Критические параметры представляют из себя предписанные лимиты некоторых характеристик (например, время или температура). Эти ограничения являются требованием, на котором основывается принятие решений о безопасности продукции и производственного процесса на каждом этапе производственного процесса.

9. Создание системы мониторинга для каждой ККТ.

Реализация принципа 4 методики НАССР.

Создание системы мониторинга должно определить:

- формы контроля (регистрации) текущих значений параметров ККТ;

- метод регистрации (ручной или автоматизированный);

- определение приборов (инструментов) для регистрации;

- определение графика регистрации;

- определение и обучение должностных лиц предприятия, ответственных  за осуществление процесса регистрации 

 Проведение запланированных наблюдений или замеров с целью оценки критических контрольных точек ССР.

Наблюдения:

Визуальный мониторинг, например, фиксирование отделения сырых продуктов от приготовленных.

Стр. 10

Замеры:

Мониторинг с использованием приборов, например, использование термометров  и различных приспособлений для химического анализа.

Документация:

Записи результатов мониторинга, включая коррекцию (фиксацию отклонений, т.е. вхождение параметров в опасные зоны).

 10. Разработка корректирующих действий.

Реализация принципа 5 методики НАССР.
Рабочая группа по внедрению НАССР разрабатывает инструкции (политику предприятия) схемы принятия решений и конкретных действий персонала при обнаружении в процессе мониторинга значений ККТ, достижения ККТ критических параметров для каждой ККТ для предотвращения возможности выпуска предприятием небезопасной продукции.

11. Разработка процедур проверки (верификации).

Реализация принципа 6 методики НАССР.

Данная задача непосредственно связана с решением вопроса создания эффективной системы производственного контроля оценки эффективности функционирования системы обеспечения безопасности продукции и услуг предприятия с учетом фактора внедрения методики НАССР в дополнение к выполнению требований действующих санитарных норм и правил.


Проверка – применение тестов, различных методов, процедур и других оценок, в дополнение к мониторингу, с целью определения соответствия плану НАССР.

12. Разработка  документации, регламентирующей выполнение всех процедур, и отчетность, подтверждающую их соответствующее выполнение. 

Реализация принципа 7  методики НАССР.

Данная задача связана с созданием условий для эффективного функционирования методики НАССР на предприятии. Решение данной задачи связано:

- с разработкой программы поддержки, Стандартов процесса производства (СПП). Программы поддержки – это инструкции и технологии, которые должны быть разработаны для поддержания системы НАССР. Они часто могут быть описаны, как необходимые предварительные программы, оптимальные методы производства или Рекомендации к обеспечению производства (РОП). Они являются системами общего плана (например, Выбор поставщиков, Личная гигиена, Обучение, Контроль за паразитами, Уборка и оборудование санитарных узлов, Калибровка оборудования и т.д.), которые эффективно отражают обобщенные риски безопасности продукта питания и относятся к процессу производства в целом. Таким образом, НАССР имеет дело только с определенными рисками. Программы поддержки должны стать основой внедрения и развития системы НАССР на предприятии. Обращаем Программы поддержки являются стандартными рабочими процедурами (СРП).
Стандартные рабочие процедуры рекомендуется включить в Руководство (Стандарта предприятия) по обеспечению безопасности продукции и услуг. Данное руководство включает технологические карты персонала и подразделений направленные на обеспечение безопасности технологических процессов производства продукции и услуг предприятия с целью предотвращения возникновения критических параметров в ККТ;

-     с разработкой плана НАССР, действий предприятия по ведению отчетной документации по функционирования системы мониторинга ККТ, учета случаев выявления достижения критических параметров в ККТ и действий предпринятых для  восстановления безопасности продукции и услуг;

- с разработкой программы подготовки персонала предприятия по обеспечению безопасности продукции и услуг предприятия основанной на изучении правил правильной производственной и личной гигиены, практике обеспечения функционирования системы обеспечения безопасности продукции и услуг предприятия, основанных на методике НАССР;

- с разработкой годового и текущего плана мероприятий предприятия по обеспечению безопасности продукции и услуг;

- с организацией работы рабочей группы предприятии по созданию системы обеспечения безопасности продукции и услуг;

- с разработкой требований к ведению и хранению учетной и отчетной документации предприятия по обеспечению безопасности продукции и услуг.

III. Термины и определения.
В настоящих  методичекских рекомендациях, в дополнении уже приведенных в тексте,  применены следующие термины с соответствующими определениями:
Анализ риска - процедура использования доступной информации для выявления опасных факторов и оценки риска потери безопасности продукции и услуг при их выявлении.
Анализ рисков по критическим контрольным точкам (НАССР) - система, предусматривающая  идентификацию, оценку и управление опасными факторами,  влияющими на безопасность продукции и услуг общественного питания.
Безопасность - отсутствие недопустимого риска.
Безопасность пищевых продуктов - состояние обоснованной уверенности в том, что пищевые продукты при обычных условиях их использования не являются вредными и не представляют опасности для здоровья нынешнего и будущих поколений.

Безопасность товара (работы, услуги) - безопасность товара (работы, услуги) для жизни, здоровья, имущества потребителя и окружающей среды при обычных условиях его использования, хранения, транспортирования и утилизации, а также безопасность процесса выполнения работы (оказания услуги).
Биологически активные добавки - природные (идентичные природным) биологически активные вещества, предназначенные для употребления одновременно с пищей или введения в состав пищевых продуктов.

  Внутренняя проверка (аудит) - проверка, проводимая персоналом организации, в которой осуществляется проверка.
Государственный санитарно-эпидемиологический надзор - деятельность по предупреждению, обнаружению, пресечению нарушений законодательства Российской Федерации в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения в целях охраны здоровья населения и среды обитания.

Государственные санитарно-эпидемиологические правила и нормативы  (санитарные правила) - нормативные правовые акты, устанавливающие санитарно-эпидемиологические требования (в том числе критерии безопасности и (или) безвредности факторов среды обитания для человека, гигиенические и иные нормативы), несоблюдение которых создает угрозу жизни или здоровью человека, а также угрозу возникновения и распространения заболеваний.

Дата изготовления – дата, проставляемая изготовителем и фиксирующая начало соответствия пищевого продукта установленным требованиям.

Диаграмма производственного процесса - перечень основных технологических операций при изготовлении продукции и производстве услуг.

  Идентификация пищевых продуктов, материалов и изделий - деятельность по установлению соответствия определенных пищевых продуктов, материалов и изделий требованиям нормативных, технических документов и информации о пищевых продуктах, материалах и об изделиях, содержащейся в прилагаемых к ним документах и на этикетках.

Изготовитель (производитель) - организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный предприниматель, производящие товары для реализации потребителям.

Инфекционное заболевание – инфекционные заболевания человека, возникновение и распространение которых обусловлено воздействием на человека биологических факторов среды обитания (возбудителей инфекционных заболеваний) и возможностью передачи болезни от заболевшего человека или животного к здоровому человеку.

Исполнитель - организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный предприниматель, выполняющие работы или оказывающие услуги потребителям по возмездному договору.

Качество пищевых продуктов - совокупность характеристик пищевых продуктов, способных удовлетворять потребности человека в пище при обычных условиях их использования.
Корректирующее действие - действие, предпринятое для устранения причины выявленного несоответствия или другой нежелательной ситуации и направленное на устранение риска или снижение его до допустимого уровня. 

Критическая контрольная точка (ККТ) – сырье, местность, технологическая операция, процедура или процесс, состав и рецептура продукции, связанные с повышенной вероятностью возникновения потенциальной опасности или риска для здоровья и жизни человека. Критическая контрольная точка - место проведения контроля для идентификации опасного фактора и (или) управления риском.

Массовые неинфекционные заболевания (отравления) – заболевания людей, возникновение которых обусловлено воздействием физических и (или) химических, и (или) социальных факторов среды обитания.

   Материалы и изделия, контактирующие с пищевыми продуктами (далее - материалы и изделия) - материалы и изделия, применяемые для изготовления, упаковки, хранения, перевозок, реализации и использования пищевых продуктов, в том числе технологическое оборудование, приборы и устройства, тара, посуда, столовые принадлежности.
Мониторинг - проведение запланированных наблюдений или измерений параметров в критических контрольных точках с целью своевременного обнаружения их выхода за предельные значения и получения необходимой информации для выработки предупреждающих действий.

Недостаток товара (работы, услуги) - несоответствие товара (работы, услуги) или обязательным требованиям, предусмотренным законом, либо в установленном им порядке, или условиям договора, или целям, для которых товар (работа, услуга) такого рода обычно используется, или целям, о которых продавец (исполнитель) был поставлен в известность потребителем при заключении договора, или образцу и (или) описанию при продаже товара по образцу и (или) по описанию.
Нескоропортящиеся пищевые продукты – продукты длительного хранения (свыше 30 дней), сохраняющие свое качество при обычных температурно-влажностных и иных режимах хранения пищевых продуктов.

  Нормативные документы - государственные стандарты, санитарные и ветеринарные правила и нормы, устанавливающие требования к качеству и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий, контролю за их качеством и безопасностью, условиям их изготовления, хранения, перевозок, реализации и использования, утилизации или уничтожения некачественных, опасных пищевых продуктов, материалов и изделий.

Оборот пищевых продуктов, материалов и изделий - купля-продажа (в том числе экспорт и импорт) и иные способы передачи пищевых продуктов, материалов и изделий (далее - реализация), их хранение и перевозки.

Опасность - потенциальный источник вреда здоровью человека.
Опасный фактор - вид опасности с конкретными признаками.
Периодичность контроля – частота проведения контрольных испытаний в критических точках, определяемая схемой производственного контроля в соответствии с требованиями нормативных документов.

Пищевые добавки - природные или искусственные вещества и их соединения, специально вводимые в пищевые продукты в процессе их изготовления в целях придания пищевым продуктам определенных свойств и (или) сохранения качества пищевых продуктов.

Пищевые продукты - продукты в натуральном или переработанном виде, употребляемые человеком в пищу (в том числе продукты детского питания, продукты диетического питания), бутилированная питьевая вода, алкогольная продукция (в том числе пиво), безалкогольные напитки, жевательная резинка, а также продовольственное сырье, пищевые добавки и биологически активные добавки.

Потребитель - гражданин, имеющий намерение заказать или приобрести, либо заказывающий, приобретающий или использующий товары (работы, услуги) исключительно для личных, семейных, домашних и иных нужд, не связанных с осуществлением предпринимательской деятельности.
Предельное значение - критерий, разделяющий допустимые и недопустимые значения контролируемой величины.
Предупреждающее действие - действие, предпринятое для устранения причины потенциального несоответствия или другой потенциально нежелательной ситуации и направленное на устранение риска или снижение его до допустимого уровня.
Применение не по назначению - использование продукции (изделия) в условиях или для целей, не предусмотренных поставщиком, обусловленное привычным поведением пользователя. 
Применение по назначению - использование продукции (изделия) в соответствии с требованиями технических условий, инструкцией и информацией поставщика.
Проверка (аудит) - систематическая и объективная деятельность по оценке выполнения установленных требований, проводимая лицом (экспертом) или группой лиц (экспертов), не зависимых в принятии решений.
Программа исследований – документ, содержащий номенклатурный перечень гигиенически значимых факторов и показателей, приоритетных для данного хозяйствующего субъекта и регламентирующий конкретные меры при осуществлении производственного контроля в каждой контрольной критической точке.

Продавец - организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный предприниматель, реализующие товары потребителям по договору купли-продажи.

   Продовольственное сырье - сырье растительного, животного, микробиологического, минерального и искусственного происхождения и вода, используемые для изготовления пищевых продуктов.
Производственный контроль – контроль, обеспечиваемый производителем товаров, работ и услуг за соблюдением требований санитарного законодательства и выполнением санитарно-противоэпидемических мероприятий, направленный на сохранение жизни и здоровья людей, окружающей среды при производстве товаров, выполнении работ  и услуг.

   Продукты детского питания - предназначенные для питания детей в возрасте до 14 лет и отвечающие физиологическим потребностям детского организма пищевые продукты.
   Продукты диетического питания - предназначенные для лечебного и профилактического питания пищевые продукты.
Производственные помещения - замкнутые пространства в специально предназначенных зданиях и сооружениях, в которых постоянно (по сменам) или периодически (в течение рабочего дня) осуществляется трудовая деятельность людей.

Рабочее место - участок помещения, на котором в течение рабочей смены или части ее осуществляется трудовая деятельность. Рабочим местом может являться несколько участков производственного помещения. Если эти участки расположены по всему помещению, то рабочим местом считается вся площадь помещения.

Регистрация информации – проведение работ по фиксации, накоплению и хранению информации, обеспечивающих доступность ко всем данным для контрольной оценки, проверки, аудита.
Риск - сочетание вероятности реализации опасного фактора и степени тяжести его последствий. 
Риск допустимый -  риск, приемлемый для потребителя.
Риск недопустимый - риск, превышающий уровень допустимого риска.
Санитарно-эпидемиологическая безопасность - состояние среды обитания человека, продукции, процессов производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации при котором отсутствует недопустимый риск, связанный с причинением вреда жизни или здоровью граждан и среде обитания человека.

Санитарно-эпидемиологическое благополучие населения - состояние здоровья населения, среды обитания человека, при котором отсутствует вредное воздействие факторов среды обитания на человека, и обеспечиваются благоприятные условия его жизнедеятельности.

Санитарно-эпидемиологическое заключение - документ, удостоверяющий соответствие (несоответствие) санитарным правилам факторов среды обитания, хозяйственной и иной деятельности, продукции, работ и услуг, а также проектов нормативных актов, проектов строительства объектов, эксплуатационной документации.

Санитарно-противоэпидемические (профилактические) мероприятия - организационные, административные, инженерно-технические, медико-санитарные, ветеринарные и иные меры, направленные на устранение или уменьшение вредного воздействия на человека факторов среды обитания, предотвращение возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) и их ликвидацию.

Санитарно-эпидемиологическая обстановка - состояние здоровья населения и среды обитания на определенной территории в конкретно указанное время.
Система мониторинга - совокупность процедур, процессов и ресурсов, необходимых для проведения мониторинга.
Система НАССР - совокупность организационной структуры, документов, производственных процессов и ресурсов, необходимых для реализации НАССР.

Скоропортящиеся продукты – пищевые продукты ограниченных сроков годности (от нескольких часов до нескольких суток), требующие для сохранения качества и безопасности специальных температурных и иных режимов, без наличия которых они подвергаются необратимым изменениям, приводящим к порче и риску для здоровья потребителей.

Срок годности – период, по истечении которого  пищевой продукт считается непригодным для использования по назначению.

Технические документы - документы, в соответствии с которыми осуществляются изготовление, хранение, перевозки и реализация пищевых продуктов, материалов и изделий (технические условия, технологические инструкции, рецептуры и другие).

Транспортирование питания – комплекс мероприятий по доставке питания  потребителю.      

Управление риском - процедура выработки и реализации предупреждающих и корректирующих действий.

Утилизация пищевых продуктов, материалов и изделий - использование некачественных и опасных пищевых продуктов, материалов и изделий в целях, отличных от целей, для которых пищевые продукты, материалы и изделия предназначены и в которых обычно используются.

Фальсифицированные пищевые продукты, материалы и изделия - пищевые продукты, материалы и изделия, умышленно измененные (поддельные) и (или) имеющие скрытые свойства и качество, информация о которых является заведомо неполной или недостоверной.

Этикетка - любая красочная или описательная характеристика продукта и его изготовителя, напечатанная в виде трафарета, штампа, рельефа на единице упаковки, а также листе–вкладыше  или ярлыке, прилагаемых или приклепляемых к продукту.
IV.    МЕТОДИЧЕСКИЕ                МАТЕРИАЛЫ.

Пример дерева принятия решения о критической контрольной точке.
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1.   Сводная таблица анализа рисков в процессе производства питания.


Рабочая группа предприятия по внедрению НАССР должна гарантировать, что все возможные риски в процессе производства определены. После того, как будут идентифицированы риски для каждого этапа   производственного процесса, необходимо определить степень этого риска и вероятность его возникновения. Это может использоваться для определения стадии процесса,  где определенный риск может быть предотвращен, устранен или уменьшен до приемлемого уровня.

	№


	Стадия

процесса
	Опасность и ее источник/

Причина
	Оценка риска
	Есть ли описание,  ККТ? Да/Нет
	Если Да,

то почему?
	Примеры контрольных мероприятий (другие способы контроля следует также принять во внимание)

	1.
	Разработка ассортиментного перечня
	Биологическая,

Химическая,

Физическая.

Рецепты по приготовлению блюд, которые содержат опасные компоненты,  или  этапы обработки продовольствия, имеющие опасные стадии, могущие привести к риску потери безопасности продукта.


	Вероятность серьезности риска будет зависеть от выбранных продуктов.

Например: 

Если бы цыпленка не подвергли соответствующей технологии обработке, а только обжарили снаружи, то наличие в нем Е.coli 0157:Н7, сальмонелл или других патогенные микроорганизмов усилили бы степень риска, так как численность сальмонеллы и других патогенных микробов не была бы уменьшена до приемлемого уровня.. 
	Нет
	
	Контроль за компонентами питания:

- составление перечня опасных пищевых продуктов;

- пересмотр меню и спецификаций и их корректировка;

- таможенные консультации во время презентации меню;

- управление поставками и поставщиками.

	2.
	 Организация снабжение
	Содержание компонентов в продовольствии, которые являются потенциально опасными и «готовые к употреблению» продукты, которые загрязнены:

Патогенными микроорганизмами,

Химическими загрязнителями,

Физическими загрязнителями.
	Например:

Если пищевой продукт, готовый к употреблению, был загрязнен Listeria monocytogenes, то вероятность и  серьезность пищевого отравления будет высока.
	Нет
	
	Контроль за сырыми продуктами:

-Программы Управления Закупками - закупка только от одобренных поставщиков или дистрибьюторов. 

-Спецификации продуктов включают: описание, температуру поставки продуктов, маркировку даты, партии и срока годности.

-Способы упаковки и микробиологические анализы рассматриваются как первостепенно важные. 

-Соответственно подготовленный персонал, занятый снабжением.

	3.
	Получение сырья (продуктов)
	Биологическая: 

рост численности патогенных микроорганизмов в поступающих товарах.

Биологическая: 

Продукты с истекшим сроком годности.

Химическая и физическая:

Загрязнения происшедшие из-за повреждения упаковки или неправильного хранения, например, с совместно с химикатами.

	В потенциально опасных готовых к употреблению пищевых продуктах наблюдается быстрый рост патогенных микроорганизмов, если температура при доставке превышает норму. 

Высокая степень риска.

Высокая вероятность, если температура продуктов при поставке будет превышать установленные нормы.

Степень высока, вероятность низка.

Большинство наименований продуктов, с истекшим сроком годности, может быть опасным из-за роста микроорганизмов, портящих прокты в условиях холодильника. Особую опасность представляют потенциально опасные готовые к употреблению пищевые продукты, с уменьшенным содержанием кислорода (в вакуумной упаковке) и в упаковке, содержащей газ, из-за способности роста Listeria monocytogenes в охлажденных условиях и при отсутствие кислорода. При низких температурах Listeria monocytogenes растет очень медленно, однако при хранении продуктов в вакуумной упаковке, микроорганизмы могут сохраняться в течение нескольких недель. Это  достаточное время для их роста. 

Примеры: копченая лососина, холодное мясо для ленча.

Степень низкая: Вероятность низкая.

Наблюдаются видимые признаки повреждения.


	Да

Нет
	Если потенциально опасные готовые к употреблению пищевые продукты были доставлены с нарушениями температурного режима и численность патогенных микроорганизмов возросла до опасного уровня, то никакой последующая процедура не уменьшит загрязнение до приемлемого уровня.
	Контроль сырых продуктов:

-Программа Управления Закупками. Спецификация продуктов

-Температурный контроль при поставке продуктов.

-Контроль качественных параметров поступающих товаров (включает проверку маркировки, качества и целостности упаковки, кодирования даты) с указанным корректирующих действий для продуктов, несоответствующих спецификации. 

· Соответствующая подготовка персонала.

Контроль химического и физического загрязнения сырья:

-Программа Управления Закупками. Спецификация меню.

- Мониторинг качественных параметров поступающих товаров (включая маркировку, целостность и соответствие упаковки, кодирования даты.

-С указанием конкретных действий для продуктов с нарушенной спецификацией. 

	4А
	Хранение

Охлажденных продуктов:

-сырые продукты для кулинарной обработки на производстве.

-сырые фрукты или овощи для обслуживания.

-готовые к употреблению продукты.


	Биологическая: 

В потенциально опасных готовых к употреблению продуктах рост патогенных микробов, если температура хранения превышает требуемую.

Биологическая: 

Продукты с истекшим сроком годности.

Потенциально опасные готовые к употреблению пищевые продукты с уменьшенным содержанием кисло-рода в упаковке, которые хранятся слишком долго, при охлажденных условиях имеют потенциальный рост риска Listeria monocytogenes до опасного уровня.

Химическая и физическая:

Загрязнение продуктов в период хранения
	Степень высокая;  вероятность высокая.

В потенциально опасном продовольствии поддерживается быстрый рост патогенных микробов при идеальных температурно-временных условиях. 

Степень высокая; вероятность высокая.

В потенциально опасных, готовых к упот-реблению пищевых продуктах в упаковке с уменьшенным содержанием кислорода, ваку-умом или газом – из-за способности роста Listeria monocytogenes при охлажденных условиях, хотя вероятность низка.

Низкая степень; низкая вероятность.
	Да

Нет

Нет
	Если потенциально опасные готовые к употреблению пищевые продукты хранились с нарушением температурного режима и численность патогенных микроорганизмов выросла до опасного уровня, не существует способов уменьшения загрязнение до приемлемого уровня.


	Контроль роста численности патогенных микроорганизмов за счет:

-правильного хранение и регистрация параметров работы холодильников.

-обслуживание и программа настройки контроля температуры  для холодильников.

-правильные методы хранения продуктов.

(например, в закрытом виде; раздельное хранение, сырых отдельно от приготовленных.

Контроль загрязнения:

-правильные методы хранения продовольствия (например, раздельное; в закрытом виде).

-отделить химический склад от склада продуктов.



	4 B.
	Хранение 

продуктов  глубокой заморозки: 

–сырые продукты для кулинарной об-работки на производ-стве.

-сырое продовольст-вие для приготовле-ния/охлаждения.

-готовые к употреб-лению продукты.


	Биологическая: 

Загрязнение.

Биологическая: 

Рост патогенной микрофлоры в сырых или готовых к употребле-нию продуктов.
	Низкая степень; низкая вероятность.

Патогенные микроорганизмы могут присутст-вовать в продуктах и рост их численности возможен при подтаивании продукта.
	Нет
	
	Контроль роста численности микроорганизмов производится путем:

-правильного хранения и регистрации параметров работы морозильника.

-обслуживание и программа настройки для морозильников. 

-правильные методы хранения продовольствия (в закрытом вид, раздельное хранение, хранение сырых продуктов отдельно от приготовленных и т.д.)

	5.
	Хранение

сухих пищевых продуктов
	-Физическое загрязнение.

-Загрязнение синантропными животными.

-Микробиологическое загрязнение фекалиями и мочой.
	Низкая степень; низкая вероятность.

Никакой микробиологической опасности не определено, при условии, что продукты высушены, упакованы, подвергнуты высокой температурной обработке или правильно хранятся – происходит незначительный рост бактерий.
	Нет
	
	Контроль физического загрязнения:

-правильные методы хранения продовольствия (хранение в запечатанном виде, в контейнерах с крышкой, закрытых и раздельно).

-своевременная санобработка хранилищ,

-паразитарный контроль, 

-отдельное хранение химикатов,

-контроль за оборотом запаса продуктов.

 Устранение микробиологического загрязнения производится путем правильного приготовления.

Физического: осмотром изделия.

	6.
	Мойка/Санитарная обработка:

-овощи и фрукты (свежие) 
	Биологическая: 

Загрязнение патогенной микрофлорой.

Химическое и физическое загрязнение:

Наличие инородных объектов, синантропных вредителей в сырых продуктах
	Средняя степень; средняя вероятность. 

В сырых овощах и фруктах численность патогенных микробов может быть высокой при отсутствии соответствующей санобработки. 

В потенциально опасных пищевых продуктах будет наблюдаться рост микрофлоры при условиях температурного хранения ниже требуемого  или при загрязнения от других продуктов в процессе приготовления.

Средняя степень; Низкая вероятность
	Нет

Нет


	
	Контроль микробиологического загрязнения:

-эффективное мытье и регламентированный процесс санобработки продуктов, которые не будут подвергаться обработке высокой температурой.

-раздельное хранение чистых и грязных овощей и фруктов для предотвращения повторного загрязнения.

-температурный контроль в холодильниках и морозильниках.

-эффективные методы личной гигиены персонала.

-контроль за условиями поставки.

Контроль физического и химического загрязнения:

-правильное методы санобработки,

-контроль за синантропными животными,

-отдельное хранение химикатов,

-контроль за оборотом запаса продуктов. 

-контроль за условиями поставки.

-применяется политики: «Никакого стекла» и «Никакого дерева», контроль стеклобоя.



	7.
	Размораживание (дефростация)

-сырые продукты для приготовления или охлаждения
	Биологическая:

-загрязнение от сырых пищевых продуктов.

Химическая и физическая:

Занесение загрязнения в течение подготовки.
	Высокая степень; низкая вероятность.

Кулинарная обработка уменьшит численность бактерий до приемлемого уровня.

Низкая степень низкая вероятность.

При размораживании продукта должна нарушаться первоначальная упаковка.
	Нет

Нет


	
	Контроль загрязнения:

-правильные методы хранения продовольствия.

-эффективные методы гигиены персонала.

-контроль микробного роста при замораживании или охлаждении.

Контроль физического и химического загрязнения:

-правильная санобработка помещения.

-контроль за синантропными  вредителями.

-отдельное хранение химикатов.

-контроль за оборотом запаса продуктов.

-применение политики: «Никакого стекла» и «Никакого дерева», контроль стеклобоя.



	8.
	Размораживание

готовых к употреблению пищевых продукты
	Биологическая:

Повторное загрязнение от сырых продуктов.

Биологическая:

Рост патогенных микробов в период размораживания.

Химическая и физическая:

Загрязнение в процессе размораживания.
	Низкая степень; низкая вероятность 

При условии проведения операции в условиях холодильника.

Средняя степень; средняя вероятность.

В условиях быстрых методов размораживания (например, микроволновая печь или холодная водопроводная вода).

Низкая степень; низкая вероятность.
	Нет

Нет

Нет


	
	Контроль загрязнения:

-правильные методы хранения продовольствия.

-эффективные методы гигиены персонала.

Контроль роста микроорганизмов:

-температурно-временной контроль в течение подготовки.

Контроль физического и химического загрязнения:

-правильное методы санобработки.

-контроль за синантропными  вредителями.

-отдельное хранение химикатов.

-контроль за оборотом запаса продуктов.

-применение политики: «Никакого стекла» и «Никакого дерева», контроль стеклобоя.

	9.
	Разделка и порционироание  сырых продуктов (приготовление полуфабрикатов)
	Биологическая:

Рост патогенных микроорганизмов.

Физическая:

Загрязнение во время подготовки.
	Низкая степень; низкая вероятность.

Средняя степень; низкая вероятность.
	Нет

Нет
	
	Контроль роста микроорганизмов:

-температурно-временным контролем в период подготовки.

Контроль физического и химического загрязнения:

-соблюдение санитарии.

-контроль за синантропными  вредителями.

-отдельное хранение химикатов.

-контроль за оборотом запаса продуктов.

-применение политики: «Никакого стекла» и «Никакого дерева», контроль стеклобоя.
-правильные методы хранения продовольствия.

-эффективные методы личной гигиены персонала.

	10
	Хранение

полуфабриктов
	Биологическая:

Рост патогенных микроорганизмов.

Химическая и физическая:

Загрязнение в период хранения
	Низкая степень; низкая вероятность.

Потенциально опасное продовольствие поддержит быстрый рост численности патогенной микрофлоры при несоблюдении температурно-временных условий.

Низкая степень; низкая вероятность
	Нет

Нет
	
	Контроль роста патогенных микроорганизмов:

-правильная работа холодильника.

-обслуживание и программа наладки для холодильников.

Контроль загрязнения:

-правильные методы хранения продовольствия (например, закрытого, отдельное хранение).

-отделение склада химикатов.

-создание программы управления.



	11
	Кулинарная обработка полуфабрикатов
	Биологическая:

Загрязнение патогенной микрофлорой и ее выживание.

Физическая и химическая:

Загрязнение инородными объектами и химическое загрязнение.
	Высокая степень; высокая вероятность:

В продовольствии, прошедшем обработку с нарушением ее условий, происходит неполное разрушение патогенной микрофлоры и потенциально опасное продовольствие поддержит ее рост при несоблюдении  температурно-временных условий.

Низкая степень; низкая вероятность.
	Да

Нет
	Когда температурный режим хранения потенциально опасных готовых к употреблению продуктов нарушен, и численность патогенной микрофлоры выросла до опасного уровня, не существует методов уменьшения загрязнения до приемлемого уровня.
	Контроль разрушения патогенной микрофлоры:

Правильные температурные параметры (параметры могут одновременно включать время и температуру) для уничтожения опасных патогенных микробов.

Контроль физического и химического загрязнения:

-правильное ведение хозяйства/мытье.

-контроль за синантропными животными.

-отдельное хранение химикатов.

-контроль за оборотом запаса продуктов

-контроль стекла и дерева, контроль стеклобоя.
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13
	Охлаждение/

замораживание
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.

Биологическая:

Загрязнение в период охлаждения.

Физическая:

Загрязнение в период охлаждения
	Высокая степень; высокая вероятность:

Выжившие после кулинарной обработки споры микроорганизмов могут прорастать и производить токсины при несоблюдении  температурно-временных условий. Риск возрастает, если не использовать быстрое охлаждение.

Средняя степень; низкая вероятность.

Средняя степень; низкая вероятность.
	Да

Нет


	Это – ККТ, так как реальна угроза пищевого отравления, а на последующих этапах производства отсутствует возможность контроля и  уменьшения загрязнения до приемлемого уровня.


	Контроль роста патогенной микрофлоры и прорастания ее спор:

-быстрое охлаждение или замораживание горячего продовольствия после кулинарной обработки.

-контроль за оборотом запаса продуктов и использование методов его  маркировки.

Контроль микробного/физического загрязнения:

-правильное хранения продовольствия вне периода быстрого охлаждения (соответствие объема охлаждаемых продуктов объему холодильника

-изоляция продуктов от других.

	14
	Хранение

-Прошедших кулинарную обработку и охлажденных продуктов 

-готовых к употреблению продуктов
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры, если  температура охлаждения, превышает требуемую.

Биологическая: 

Загрязнение.

Химическая и физическая:

Загрязнение в период хранения.
	Высокая степень; высокая вероятность:

В потенциально опасных пищевых продуктах будет происходить быстрый рост патогенной микрофлоры при несоблюдении температурно-временных условий.

Низкая степень; низкая вероятность.

Низкая степень; низкая вероятность.


	Нет

Нет
	Если температурный режим потенциально опасных готовых к употреблению пищевых продуктов был нарушен и численность патогенной микрофлоры возросла до опасного уровня, то методы, уменьшающие загрязнение до приемлемого уровня отсутствуют.
	Контроль роста:

-Правильная контролируемая работа холодильников.

-Обслуживание и программа настройки для холодильника.

Контроль загрязнения:

-Правильные методы хранения продовольствия (в закрытом виде, раздельное хранение, хранение сырых продуктов отдельно от приготовленных и т.д.).

Контроль загрязнения:

-Правильные методы хранения продовольствия (в закрытом виде, раздельное хранение, хранение сырых продуктов отдельно от приготовленных и т.д.).

-отделить склад продуктов от склада химикатов.



	15

16

17
	Подготовка/ порционирование

Сервировка блюд
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры, если продовольствие готовилось в помещении с повышенной температурой в течение продолжительных периодов времени. 

Биологическая:

Загрязнение.

Химическая и физическая:

Загрязнение инородными объектами.


	Зона мойки посуды
	
	10:00
	
	
	
	
	
	
	

	18
	Хранение готовых блюд и продукции
	Биологическая:

-патогенный рост, если происходит повышение температуры охлаждения.

Биологическая:

Загрязнение.

Химическая и физическая: Загрязнение в период хранения
	Высокая степень; высокая вероятность.

В потенциально опасном продовольствии произойдет быстрый рост численности патогенной микрофлоры при несоблюдении температурно-временных условий.

Низкая степень; низкая вероятность.

Низкая степень; низкая вероятность
	Да

Нет

Нет


	Если потенциально опасные готовые к употреблению пищевые продукты хранились при несоответствующей температуре и численность патогенных микроорганизмов возросла до опасного уровня, то никакие последующие шаги не уменьшат загрязнения до приемлемого уровня.


	Контроль роста:

-правильное хранение и регистрация параметров работы холодильников.

-обслуживание и программа настройки для холодильников.

Контроль загрязнения:

Правильные методы хранения (в закрытом виде, раздельное хранение, хранение сырых продуктов отдельно от приготовленных и т.д.).

Контроль загрязнения:

-правильные методы хранения продуктов (в закрытом виде, раздельное хранение).

-отдельный склад для химикатов.

	19
	Подогрев продукции для обслуживания клиентов.
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.

Химическая и физическая: Загрязнение инородными веществами.
	Средняя степень; низкая вероятность.

Подогрев не уничтожит устойчивые к высоким температурам токсины типа S.aureus.

Низкая степень; низкая вероятность.
	Нет

Нет
	
	Контроль роста патогенных бактерий и прорастания их спор:

-температурно-временной контроль в период подготовки.

Контроль химического и физического загрязнения:

-осуществление контроля за стеклом и древесиной.

-отдельное хранение химикатов

-правильное ведение санобработки помещений, -санобработка оборудования, 

-программы контроля за синантропными животными.

	20
	Доставка  кулинарной продукции 
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры в течение заключительного периода хранения готовых к употреблению пищевых продуктов, если происходит повышение температуры в холодильнике.

Физическая:

Загрязнение.
	Высокая степень; средняя вероятность:

Потенциально опасные готовые к употреблению пищевые продукты поддержат рост патогенной микрофлоры при несоблюдении температурно-временных условий.

Низкая степень; низкая вероятность.
	Да

Нет
	Если потенциально опасные готовые к употреблению пищевые продукты хранились с нарушением температурного режима и численность патогенной микрофлоры возросла до опасного уровня, то никакие последующие действия не уменьшат загрязнения до приемлемого уровня.


	Контроль роста микрофлоры:

-правильное хранение и регистрация параметров работы холодильника.

-обслуживание и программа настройки холодильников.

-правильные методы хранения продовольствия (в закрытом виде, раздельное хранение, хранение сырых продуктов отдельно от приготовленных и т.д.).

 Контроль роста патогенной микрофлоры:

-контроль температурного режима холодиль-ника: эффективное охлаждение хранящихся продуктов, контроль срока годности.

-правильное хранение продовольствия (например, в закрытом виде, раздельное хранение и т.д.).

Вероятность отсутствует, если продовольствие упаковано. Низкая вероятность, если продовольствие не упаковано и на подносе используется стеклянная посуда.

	21
	Обслуживание потребителя

Кулинарной продуцией
	Биологическая:

Взаимное загрязнение или рост патогенных микроорганизмов.

Физическая:

Загрязнение.
	Низкая степень; низкая вероятность.

Средняя степень, средняя вероятность.
	Нет

Нет
	
	Незначительные благодаря тому, что продукты упакованы/покрыты пленкой.

Контроль физического загрязнения:

-правильное хранение продовольствия.

-обучение персонала.


2. Сводная таблица анализа рисков в процессе производства питания (температурные показатели).

	Шаг

№
	Этап процесса
	Опасность
	Меры контроля
	ККТ
	Критические пределы
	Частота контроля
	Корректирующие действия
	Проверка
	Отчеты

	3
	Получение сырья (продуктов) от поставщика
	Биологическая:Рост патогенных микроорганизмов.
	Контроль температуры потенциально- опасного продовольствия при получении.

Целевые температуры:

Охлажденные продукты: 5˚C.

Замороженные продукты не должны иметь признаков оттаивания.

Горячие продукты: 65˚C
Проверка персона-лом сроков годнос-ти и кодов даты.
	ККТ1
	Охлажденное продовольствие: 8˚C.

Замороженное продовольствие не должно иметь признаков оттаивания

Горячее продовольствие должно иметь температуру не ниже 60˚C 


	Температура потенциально опасного продовольствия должна замеряться в каждой партии поставки.

Замороженные продукты должны быть подвергнуты визуальному осмотру.
	Если температура продукта находится в пределах между 5˚C и 8˚C, необходимо немедленно охладить продукты. Проводится  контроль безопасности продуктов.

Если температура выше - 8˚C, то продовольствие отклоняется. 

Если у замороженных продуктов наблюдаются признаки оттаивания, то продовольствие отклоняется.

Горячие продукты, имеющие температуру ниже 60˚C, должны быть отклонены.


	Проверка достиже-ния критических пре-делов проводится  посредством   изме-рений температуры термометром/измерителем, обзора отче-тов, опроса персона-ла, анализа регистра-ции температурных измерений и оценки  действенности системы.  
	Необходимо сохранить все квитанции отчеты, результаты.

	4

14

21
	Хранение/

Окончание

Проведение
	Биологическая: Рост патоген-ных микроор-ганизмов
	Потенциально опасные продукты должны сохранять-ся при охлажде-нием
	ККТ2
	Охлажденное продовольствие: 8˚C 

Замороженное продовольствие должно быть в твердом состоянии и не иметь признаков оттаивания 


	Показания измерителя темпе-ратуры рефрижератора и мо-розильника должны реги-стрироваться непрерывно  или ежедневно вручную или проверяться с частотой, сочтенной эффективной.
	При повышении темпе-ратуры в холодильнике,  пределах между 

5˚C и 8˚C необходимо заново проверить температуру продовольствия.

При температуре продо-вольствия 8˚C,   пред-принимаются альтернативы хранения. Немедленное понижение температуры.

Если у замороженных продуктов появились признаки оттаивания, их полностью размораживают 

и используют в соответст-вии с установленными руководящими принципа-ми  и сроками годности.


	Проверка достиже-ния критических пре-делов проводится с посредством   изме-рений температуры термометром/измерителем, калибровки, обзора отчетов, опро-са персонала, анализа регистрации темпе-ратурных измерений и оценки  действен-ности системы вцелом..
	Подтвердить документально проведение непрерывного контроля и/или ручной регистрации температуры.

	11


	Кулинарная обработка /


	Биологическая:

Выживание па-тогенных микроорганизмов
	Сырое продо-вольствие, подвер-гающееся кулинар-ной обработке, в середине куска мо-жет иметь темпе-ратуру, безопас-ную для развития патогенных микро-организмов.
	ККТ3
	Для определения минималь-ной температуры кулинарной обработки необходимо об-ратиться к приложению Установленные температуры не требуют временного конт-роля.

Целый кусок говядины, баранины или стейк из целой рыбы, требующий обжарки, должны быть полностью обжарены снаружи. Но ми-нимальные значения темпе-ратуры обжарки не пре-дусмотрены. 


	Контроль температуры в кон-це проведения кулинарной обработки в каждой партии.

Визуальный контроль равно-мерного обжаривания наруж-ной поверхности продукта.
	Продолжение кулинарной обработки после установки требуемой температуры
	Проверка достиже-ния критических пре-делов проводится с посредством   изме-рений температуры термометром/измерителем, калибровки, обзора отчетов, оп-роса персонала, ана-лиза регистрации температурных изме-рений и оценки  действенности системы в целом.
	Зарегистрировать значения температуры в середине продукта. Показания температуры при окончании кулинарной обработки должны быть установлены.

	12

13
	Охлаждение/ замораживание (быстрое охлаждение).
	Биологическая:

Рост патоген-ных микроор-ганизмов и их спор.
	Продовольствие должно быть быст-ро охлаждено пос-ле кулинарной об-работки.
	ККТ4
	Период времени для умень-шение температуры в середи-не продукта с 60˚C до требуемой или  в соответст-вии с национальным стандар-тами, если их требования выше.

С 60˚C до 10˚C за 4 часа,

60˚C до 5˚C за 6 часов при условии достижения 21˚C за два часа.

Конечная температура в середине продукта должна быть ниже 5˚C и достигаться  за 6 часов.


	Время и температура быст-рого охлаждения должны быть измерены в течение все-го процесса. 

Температурный контроль проводится в отдельных частях партии и/или в самых крупных ее частях.
	Избавьтесь от продукта и проведите переоценку метода охлаждения, когда охлаждающий режим не обеспечивает выполнение заявленных требований
	Проверка достиже-ния критических пре-делов проводится  посредством   из-мерений темпера-туры термомет-ром/измерителем, ка-либровки, обзора от-четов, опроса персо-нала, анализа ре-гистрации темпера-турных измерений и оценки  действен-ности системы.
	Регистрация времени и тем-пературы пол-ного охлажде-ния продукта. Записи должны быть сохра-нены.

	15

16

17


	 Ручная обработка готовых к употреб-лению продуктов.

Комплектование.

Порционирование.


	Биологическая:

Рост патогенных микроорганизмов.
	Контроль темпера-туры продукта или времени для обра-ботки продуктов при температуре на участеке обработки  если превышает 8˚C .

Когда температура была определена выбрана как метод контроля для опре-деленного процес-са или определен-ной кухни, то она должна быть равной 12˚C.
	ККТ5
	1. Температура среды обработки 15˚C или ниже;

Температура продукта не должна превышать 15˚C .

Или

1. Температура окружаю-щей среды 15˚C  или ниже, время обработки продукта не должно превышать 45 минут.

2. Температура окружаю-щей среды 15˚C или гораздо ниже, время обработки продукта не должно превышать 90 минут.


	Контроль температуры про-дукта в конце процесса Примечание: Нет необходи-мости проводить контроль времени обработки. 

Контроль времени начала и окончания процесса.

 (Примечание: Нет необходимости проводить контроль температуры продукта).

Контроль времени начала и окончания процесса.

 (Примечание: Нет необхо-димости проводить контроль температуры продукта)
	Если  окружающая темпе-ратура определяется как критический предел, а температура продукта превышает 15˚C , продукт подлежит уничтожению.

Если время обработки продукта превысило 60 минут, продукт должен быть уничтожен.

Если время обработки продукта превысило 90 минут, продукт должен быть уничтожен
	Проверка достиже-ния критических пре-делов проводится  посредством   изме-рений температуры термометром/измерителем, калибровки, обзора отчетов, оп-роса персонала, ана-лиза регистрации температурных изме-рений и оценки  дей-ственности системы.
	Регистрация  времени обработки продукта и температуры окружающей среды.

	20
	Доставка кулинарной продукции
	Биологическая:

Рост патогенных микроорганизмов.
	Все потенциально опасное охлажден-ное продовольст-вие доставляется на транспортное средство после хранения в охлаж-денном состоянии при температуре 5˚C.
	ККТ6
	Критический температурный предел охлажденного продовольствия при отправке составляет 8˚C 
	Температура должна быть проверена непосредственно перед отправкой.
	Использовать сухой лед, или охлаждение термокузова когда температура продуктов превышает  8˚C.
	Проверка достиже-ния критических пре-делов проводится  посредством   изме-рений температуры термометром/измерителем, калибровки, обзора отчетов, оп-роса персонала, ана-лиза регистрации температурных изме-рений и оценки  дей-ственности системы
	Регистрация температуры продуктов при отправке продовольствия для каждого рейса или с частотой, определенной как наиболее эффективная. 


3.1. Приложение 1.

ЖУРНАЛ 

ЛАБОРАТОРНО-ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ ВОДОСНАБЖЕНИЯ

с “____”______________________  г.    по  “____”______________________  г.

	Дата, время отбора пробы
	Место отбора пробы
	Число микро-организ-мов 

в 1 см3
	Число бактерий группы кишеч-ных палочек 

в 1 дм3 воды -  “коли-индекс” 
	Коли-чество спор мезо-фильных клост-ридий в 100 см3 
	Содер-жание остаточ-ного хлора мг/дм3
	Органо-лептичес-кие свойства (запах, вкус, привкус, мутность, цветность 

и т.д.)
	Концент-рация химических веществ (общая жесткость, содержание свинца, мышьяка, фтора, меди и т.д.), мг/дм3
	Заключение
	Принятые меры
	Подпись микро-биолога и химика

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


3.2. Приложение 2


[image: image2.wmf]Лист проверки продуктов при получении

	Наименование:
	Маркировка:

	Страна изготовления:
	Способ доставки:

	Наименование поставщика:
	Дата:

	 
	Данные контроля
	Рекомендации производству
	Принятые меры к поставщику

	Наличие сопроводительных документов
	
	
	

	Вес при получении
	
	
	

	Состояние тары (банок и т.д.)
	
	
	

	Температура тары в 0С
	
	
	

	Температура продукта в середине упаковки 
	
	
	

	Наличие следов размораживания
	
	
	

	Наличие следов насекомых и грызунов
	
	
	

	Наличие санитарного паспорта на транспортное средство
	
	
	

	Состояние кузова автотранспорта
	
	
	


___________________
 ___________________   
____________________

Поставщик


Кладовщик

   Контролер качества

3.3. Приложение 3

Лист регистрации процессов охлаждения (заморозки) продуктов





                                                              Название или № холодильника

	Дата
	Наименование продуктов и их вес
	Температура продукта в 0С в начале охлаждения (заморозки)
	Время начала охлаждения (заморозки)
	Температура продукта в 0С в конце охлаждения (заморозки)
	Время окончания охлаждения (заморозки)
	Корректирующие меры при отклонении

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



___________________

____________________



Кладовщик


   Контролер качества

3.4. Приложение 4.

Лист регистрации температуры воздуха 

в производственныхпомещениях 

в период с ____________________ по ____________________

Температура в     0С







	Производственная зона
	Означен. в 0С
	Время суток
	Фактическая температура в 0С

	
	
	
	Пон.
	Вт.
	Ср.
	Чет.
	Пят.
	Суб.
	Вос.

	Овощной участок
	
	07:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	13:30
	
	
	
	
	
	
	

	Мясной участок
	
	07:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	13:30
	
	
	
	
	
	
	

	Производствен-ный коридор
	
	08:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	14:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	20:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	02:30
	
	
	
	
	
	
	

	Горячий участок
	
	07:00
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	13:00
	
	
	
	
	
	
	

	Холодный цех
	
	08:00
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	14:00
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	20:00
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	02:00
	
	
	
	
	
	
	

	Участок порционирова-ния гор. блюд
	
	07:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	13:30
	
	
	
	
	
	
	

	Сервировка питания
	
	08:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	14:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	20:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	02:30
	
	
	
	
	
	
	

	Участок разборки грязной

посуды
	
	09:00
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	21:00
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	22:00
	
	
	
	
	
	
	

	 Подпись проверяющего
	
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	 


3.5. Приложение 5.

Лист регистрации температуры продуктов

	Дата
	Наименование производственно-го участка предприятия 
	Наименование продукта, блюда или сервировки
	Температура продукта, блюда или сервировки в 0С
	Подпись контролера качества 
	Приня-тые меры при отклоне-нии

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	
	 
	


3.6. Приложение 6.

контрольный лист

критических отклонений температуры

	№
	Зона
	Дата и время
	Точное описание ситуации
	Дата и время устранения
	Подписи 

(лиц, зафиксировавших и лица, устранившего отклонение температуры)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3.7. Приложение 7.

Лист регистрации процессов дефростации продуктов

Температура в   0С







	Дата
	Наименование продуктов 
	Вес продукта
	Время начала дефростации продукта
	Температура продукта в начале дефростации 

в 0С
	Время окончания дефростации продукта
	Температура продукта в конце дефростации 

в 0С
	Корректирующие меры при отклонении
	Подпись проверяющего

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


3.8. Приложение 8.

Лист проверки температурного режима холодильников

№ холодильника ________


Участок _________________
	Дата
	Время
	Темпе-ратура в 0С
	Подпись 
	Дата
	Время
	Темпе-ратура в 0С
	Подпись 

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	 


3.9. Приложение 9.

Журнал осмотра рук и открытых частей тела на наличие гнойничковых заболеваний, других нарушений целостности кожного покрова,

а также острых респираторных заболеваний

	Фамилия, имя, отчество
	Дата осмотра, смена
	Результаты осмотра
	Принятые меры*
	Подпись лица проводившего осмотр

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Итого осмотрено:
	
	
	
	

	В том числе отстранено:
	 
	
	
	 


*
перечисляются меры, принятые в отношении лиц, отстраненных от работы, 

с указанием даты, ФИО, причин отстранения от работы, на какую работу переведен.

Условные обозначения отметок в журнале: з – здоров; 
о – отстранен; 
- (прочерк) – не осмотрен.

3.10. Приложение10.

Лист приемки потенциально опасных продуктов:

Подпись проверяющего: ____________________________________

	Дата
	Поставщик
	Продукт
	Температура
	Срок годности* (день/месяц/год)
	Качество/количество. Внешний вид продукта, свежесть запаха. Упаковка не повреждена, нет утечки и вздутия. Отсутствие свидетельств, предшествующего размораживания
	Принимающий служащий
	Корректирующее действие. 

Если прием продовольствия был отклонен, регистрация его параметров и кодов должна застраховать от повторной поставки этой партии.

	
	
	
	
	
	Принято
	Отклонено (обоснование)
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


· Проверка установленной даты использования и продолжительность срока использования. 

3.11. Приложение11.

Лист контроля быстрого охлаждения потенциально-опасных пищевых продуктов.

Дата ________________________________                      Подпись заверяющего ___________________

	Продукт
	Получатель


	Температура кулинарной обработки
	Быстрое охлаждение потенциально опасных продуктов
	Корректирующее действие

	
	
	
	Проверка №1
	Заключительная проверка (6 часов или меньше)
	

	
	
	Время
	Температура
	Начальная
	Время
	Время
	Начальная того же звено
	Время
	Температура
	Начальная того же звено
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Температура определяется в середине куска, поэтому рекомендуется использовать незначительные по толщине куски продукта (2˚С или меньше) и охлаждайте их немедленно после кулинарной обработки.

3.12. Приложение12.

Лист контроля приготовления питания, сервировка и хранение засервированных блюд.

Дата ____________________   Подпись проверяющего ______________________

	Вид продовольствия
	Время
	Сотрудник, выполнявший данную процедуру 
	Корректирующее действие

	
	Начало


	Окончание
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


3.13. Приложение 13.

Анкета  с вопросами о состоянии здоровья.

Претендент: анкета заполняется после предложения работы.

Сотрудник: заполняется на основании информации о возможности инфицирования от другого сотрудника или другого источника.

Имя______________________________________________              Дата _____________________

Должность _________________________________________________________________________  

	
	
	Да
	Нет
	Если да, то когда

	1.
	Диагностировали когда-либо у Вас любую из болезней, которые могут передаваться через продукты питания?
	
	
	

	
	● Гепатит А
	
	
	

	
	● Norwalk и Norwalk-like virus  (вирус, вызывающий диарею)
	
	
	

	
	● Salmonella typhi  (лихорадка тифа)
	
	
	

	
	● Shigella spec (бактерия вызы-вающая диарею, инфекции кожи)
	
	
	

	
	● Stapfylococcus aureus (бактерии вызывающие диарею, инфекцию кожи)
	
	
	

	
	● Stapfylococcus pyogenes (бактерии, вызывающие ангину)
	
	
	

	2.
	Проживали ли Вы совместно с людьми, у которых были диагностированы болезни, указанные в анкете.
	
	
	

	3.
	Имела ли когда-либо в Вашем присутствии подтвержденная вспышка заболевания на работе, дома или в иных социальных условиях, вызванного:
	
	
	

	
	● Гепатит А
	
	
	

	
	● Norwalk и Norwalk-like virus  (ви-рус,вызывающий диарею)
	
	
	

	
	● Salmonella typhi  (лихорадка тифа)
	
	
	

	
	● Shigella spec (бактерия вызы-вающая диарею, инфекции кожи)
	
	
	

	
	● Патогенные Е.coli
	
	
	

	4.
	Проживали ли Вы по долгу службы в доме, где было диагностировано заболевание, рассматриваемое в пункте 3.
	
	
	

	5.
	Диагностировался ли у Вас или у члена Вашей семьи гепатит, или контакт с больным гепатитом.
	
	
	

	6.
	Не проявляются  ли у Вас сегодня следующие симптомы:
	
	
	

	
	● диарея
	
	
	

	
	● лихорадка
	
	
	

	
	● рвота
	
	
	

	
	● желтуха
	
	
	

	
	● ангина с лихорадкой
	
	
	

	
	● нарывы кожи и инфицированные раны на запястьях или других незакрытых частях тела
	
	
	

	7.
	Когда необходимо предоставить результаты анализа кала для подтверждения
	
	
	

	8.
	Мой личный доктор (или послед-ний доктор, которого я посетил)
	Врач __________________________________________

Адрес _________________________________________

	9.
	Я обязуюсь немедленно сообщить ответственному лицу о возник-ших симптомах болезни или пов-реждениях, перечисленных ниже:
	
	
	

	
	● диарея
	
	
	

	
	● лихорадка
	
	
	

	
	● рвота
	
	
	

	
	● желтуха
	
	
	

	
	● ангина с лихорадкой
	
	
	

	
	● нарывы кожи и инфицированные раны на запястьях или других незакрытых частях тела
	
	
	

	
	Я обязуюсь немедленно сообщить ответственному лицу об установ-ленном мне диагнозе при следующих заболеваниях:
	
	
	

	
	● Гепатит А (вирус гептита)
	
	
	

	
	● Shigella spec (бактерия вызы-вающая диарею, инфекции кожи)
	
	
	

	
	● Еscherichia coli 0157:Н7
	
	
	

	
	● Salmonella typhi  (лихорадка тифа)
	
	
	

	10.
	Я ознакомлен со служебными обязанностями и требованиями этого Соглашения, понимаю их и обязуюсь исполнять: 
	
	
	

	
	● Сообщать о появлении симптомов и установлении диагнозов заболева-ний, перечисленных выше
	
	
	

	
	● Исполнять условия по ограничению исполнения служеб-ных обязанностей или отстранению от работы 
	
	
	

	
	● Соблюдать правильные методы гигиены
	
	
	

	11.
	Я понимаю, что мое нежелание давать правдивую информацию в Анкете, а также выполнять ее условия, может привести к моему увольнению или судебному иску против меня. 
	
	
	


Фамилия, имя, отчество сотрудника______________________________________

Подпись сотрудника_____________________________ 

Дата _________________

Подпись ответственного лица _____________________  

Дата ________________

3.14. Приложение 14.

Типовое отстранение от работы/ограничение в работе.

Кому: (Ф.И.О. служащего)_____________________________________________

От кого: (Ф.И.О. ответственного лица) ___________________________________

Дата: ________________________________________________________________

Предмет: Уведомление о статусе сотрудника: Передающееся заболевание

Нам сообщили, что _______ (необходимо выбрать подходящие формулировки):

● Вы являетесь носителем заболевания, передающегося через продовольствие;

● У Вас выявлен симптом, вызванный заболеванием, инфекцией или другим источником, который связан с желудочно-кишечной болезнью;

● У Вас выявлены повреждения, содержащие гной, типа нарыва или инфицированной раны, которая является открытой или подсохшей.

Я обязан (выбрать вариант):

● отстранить Вас от работы;

● ограничить Вас в работе.

До тех пор, пока письменное заключение  Вашего врача не подтвердит Ваше полное излечение, Вы не можете приступить к прежней работе. Я прошу Вас передать это Вашему врачу и немедленно начать лечение. 
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Stop·





Не ККТ





ДА





Существуют ли контрольные превентивные меры?





Необходим ли контроль на этой стадии безопасности?





Предназначена ли данная стадия обработки для устранения опасного фактора или снижения его до допустимого уровня? ··





Возможно ли на этой стадии появление опасного фактора или увеличение его уровня?





ДА





ДА





Гарантирует ли последующая стадия обработки устранение опасного фактора или снижение его до допустимого уровня?





ДА





Не ККТ





Измените стадию, процесс или продукт





Нет





Нет





Нет





Нет





Нет
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КРИТИЧЕСКАЯ КОНТРОЛЬНАЯ ТОЧКА
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Q1





Q2





Q3





Q4





· - Перейти с следующему выявленному фактору в описываемом процессе.


·· - Приемлемые и неприемлемые уровни должны быть определены в рамках общих целей выявления ККТ и плана ККТАОФ.
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