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Цели программы безопасности питания участников ICQA
Участники ICQA считают, что безопасность ее пассажиров, пилотов и бортпроводников является предметом первостепенной важности. Таким образом, Участники ICQA выполняют свои обязательства и заинтересованы в защите своих пассажиров, пилотов и бортпроводников от любых случаев пищевого отравления, других пищевых заболеваний или неудобств, возникших в результате обслуживания питанием во время полета. В стремлении к этому Участники ICQA требуют, чтобы все их поставщики питания имели на месте и соблюдали определенные методики, действия и процедуры, а также отвечали минимальным стандартам по обработке продуктов питания, состоянию и содержанию производственных помещений (эти методы, приемы и процедуры, а также минимальные стандарты обычно называются «стандартами пищевой безопасности»). Стандарты пищевой безопасности ICQA были разработаны для увеличения вероятности того, что поставщики питания доставят Участникам ICQA, и соответственно Участники ICQA доставят своим пассажирам, пилотам и бортпроводникам, «безопасный» продукт питания. Для того чтобы помочь Участникам ICQA в оценке степени соответствия поставщиков питания, Участники ICQA требуют, чтобы их поставщики питания хранили все записи как минимум в течение одного (1) года.

Участники ICQA считают, что безопасность питания – это всеобщее дело и достичь его можно через совместное партнерство между Участниками ICQA и их поставщиками питания. Обязательство Участников ICQA по отношению к такому партнерству – это открыто сообщать свои стандарты пищевой безопасности и метод, которым будет оцениваться степень соответствия поставщика питания. Осознавая свою роль в достижении безопасности питания, Участники ICQA публикуют и распространяют стандарты пищевой безопасности и руководство по их интерпретации, чтобы оказать помощь в толковании, выполнении и оценке настоящих стандартов пищевой безопасности. Однако, чтобы это партнерство работало, поставщики питания должны постоянно стараться соответствовать этим стандартам и обязуются корректировать наблюдаемые несоответствия.

О стандартах пищевой безопасности ICQA и руководстве ПО ИХ ИНТЕРПРЕТАЦИИ

Стандарты пищевой безопасности ICQA и руководство по их интерпретации основываются на:

· Принципах подхода к безопасности питания Анализа опасности критических контрольных точек (“HACCP”);

· Стандартных операционных процедурах для поставщиков бортового питания (SOP);

· Руководстве по всемирной безопасности питания Международной Ассоциации Бортового Обслуживания Пассажиров (“IFCA”) и Международной Ассоциации Обслуживания Бортовым Питанием (“IFSA”); и

· Обеспечении качества питания и аудиторской экспертизы компании Medina Quality Assurance Services.

Стандарты пищевой безопасности ICQA представляют собой минимальные стандарты, которые требуются от поставщиков питания. Однако, Участники ICQA поощряют применение поставщиками питания в их работе принципов НАССР и выполнение программ безопасности питания и обеспечения качества, которые превышают стандарты пищевой безопасности ICQA. Соответствие настоящим стандартам не означает, что поставщик питания обеспечил выполнение системы НАССР или располагает соответствующей программой по обеспечению безопасности питания для своих специфических операций. Поставщики питания не должны рассматривать применение стандартов пищевой безопасности и руководство по их интерпретации в качестве замены для специальных программ по безопасности питания, разработанных для отражения их собственных технологий, оборудования и продукции (либо основанных на НАССР, либо иным образом). 

О ПРОГРАММЕ ОБЕСПЕЧЕНИЯ БЕЗОПАСНОСТИ ПИТАНИЯ ICQA
Программа обеспечения безопасности питания ICQA (состоящая из настоящих стандартов пищевой безопасности и руководства по их интерпретации, а также методологии проведения аудитов по обеспечению безопасности питания ICQA) была разработана для поощрения и обеспечения постоянного соответствия стандартам пищевой безопасности авиакомпании. Методология проведения аудитов состоит из сбора информации, связанной с работой поставщика питания, через электронные и проверочные аудиты (ниже смотрите описание каждого типа аудитов). Информация, собранная в ходе аудита, дает возможность Участникам ICQA оценить степень соответствия поставщика питания стандартам пищевой безопасности ICQA.

О Проверочных Аудитах:

Проверочный аудит заключается в необъявленном посещении аудитора цеха поставщика питания. Во время визита аудитор ведет обзор работы поставщика питания на местах, чтобы определить (согласно заранее определенному опросному листу) степень соответствия поставщика питания стандартам пищевой безопасности ICQA. Дополнительно аудиторы проверяют точность и достоверность информации, предоставленной поставщиками питания в процессе электронного аудита.

Информация, собранная во время проверочного аудита, затем используется для заполнения заранее составленного опросного листа и для подготовки отчета, который определяет в процентном соотношении число степени соответствия поставщика питания стандартам пищевой безопасности ICQA. Такой отчет по аудиту доставляется поставщику питания и Участникам ICQA вскоре после завершения аудита. Как только представится возможность, аудитор проводит опросное совещание с заинтересованными представителями поставщика питания для того, чтобы сделать обзор заключений аудитора.

Об Электронных Аудитах:

Поскольку Участники ICQA признают, что Проверочные аудиты могут помешать повседневной работе поставщика питания, Участники ICQA, насколько возможно, ограничивают ежегодное число проверочных аудитов. Однако, для того, чтобы продолжать обеспечивать и поощрять постоянное соответствие стандартам ICQA, Участники ICQA дополняют проверочные аудиты электронными аудитами.

Электронный аудит состоит из заполнения поставщиком питания опросного листа и предоставления определенных документов (в пределах обусловленного интервала времени) посредством приложения для работы в Интернете, известного как Система электронного аудита, которая коллективно дает возможность Участникам ICQA «виртуально» оценить степень соответствия стандартам пищевой безопасности ICQA. Результаты опросного листа и документы затем отправляются в Medina Quality Assurance Services через защищенный портал Интернета. Как только ответы опросного листа и документы загружаются в систему электронного аудита, внутренний аудитор просматривает информацию и готовит аудиторский отчет, который похож на отчет, подготавливаемый к следующему Проверочному аудиту. 

КАК ИСПОЛЬЗОВАТЬ СТАНДАРТЫ пищевой БЕЗОПАСНОСТИ ICQA И РУКОВОДСТВО по их интерпретации

Общепризнано, что аудит может дать значительные результаты только тогда, когда стандарты, на которых основывается аудит, объективно истолковываются и постоянно применяются. Чтобы обеспечить максимальную объективность и последовательность, все стороны, участвующие в процессе аудита (Участники ICQA, их поставщики питания и Medina Quality Assurance Services) должны четко понимать смысл стандарта, могли бы определить, применяется ли стандарт по ситуациям, понимать, как соответствовать стандарту и иметь подсказки по типу информации, которую аудитор может использовать для оценки степени соответствия.

Пытаясь увеличить объективность и последовательность процесса аудита ICQA, настоящие стандарты пищевой безопасности и руководство по их интерпретации в общих чертах описывают каждый стандарт пищевой безопасности, которому должны соответствовать поставщики питания по требованию Участников ICQA и для каждого отдельного стандарта пищевой безопасности:

· Каким образом Участники ICQA хотят видеть стандарт, применяемый поставщиком питания в рабочих ситуациях;

· Подсказки того, каким образом аудиторы оценивают соответствие стандартам ICQA во время проведения проверочного аудита(; и

· Что могут попросить сделать поставщиков питания при проведении электронного аудита и как в достаточной мере заполнить опросный лист электронного аудита.

Для облегчения справочной информации, настоящие стандарты пищевой безопасности и руководство по их интерпретации построены таким образом, чтобы сообразно поддерживать четкое понимание стандарта, его применение и метод оценочного соответствия. Ниже находится образец, который иллюстрирует, как построены настоящие стандарты и руководство.

1. Каждый стандарт пищевой безопасности четко идентифицируется, в том числе, является ли этот стандарт ССР (критической контрольной точкой).

2. Основное описание того, что требуется для того, чтобы соответствовать отдельному стандарту пищевой безопасности.

3. Подробное обсуждение методов, приемов и процедур, которые должны применяться на местах, для того, чтобы соответствовать отдельному стандарту пищевой безопасности.

4. Руководство по поводу того, как аудиторы оценивают соответствие стандарту пищевой безопасности во время проведения Проверочного аудита.

5. Руководство для поставщиков питания по поводу того, как в достаточной мере проводить электронные аудиты и заполнять опросный лист Электронного аудита.

6. Большое поле с правой стороны каждой страницы для индивидуальных пометок.

7. Дополнительные примечания там, где необходимо дальнейшее пояснение.

8. Сноска на каждой странице, идентифицирующая версию документа.

9. В случае каких-либо изменений на отдельно взятой странице, дата изменения появится рядом с номером страницы.    

Участники ICQA одобряют использование поставщиками питания стандартов пищевой безопасности и руководства по интерпретации не только для подготовки к Проверочному и Электронному аудиту, но и также в качестве справочника по выполнению и контролированию минимальных методов, приемов и процедур, которые отвечают стандартам пищевой безопасности ICQA и увеличивают вероятность производства «безопасных» продуктов питания.
Все термины настоящих стандартов пищевой безопасности и руководства по интерпретации, написанные заглавными буквами, определяются по значениям в разделе «Определения». Где используется термин «включают», «включает» или «включительно», предоставляемый список не означает исчерпывающий список возможностей.

ПОНЯТИЕ РОЛИ службы гарантии качества «медина»

Стандарты пищевой безопасности ICQA и руководство по их интерпретации были разработаны и протестированы при содействии Службы Гарантии Качества «Медина» («Медина»), экспертов в области обеспечения качества питания. Также, Участниками ICQA при содействии с «Медина» разработана методология проведения аудитов, которая создана для оценивания и увеличения вероятности того, что поставщики питания Участников ICQA соответствуют стандартам пищевой безопасности. Более того, Участники ICQA привлекают компанию «Медина» осуществлять их методологию проведения аудитов, сообщать результаты аудитов соответствующим сторонам и консультировать Участников ICQA по вопросам значимых разработок в области обеспечения качества питания. Поскольку Участники ICQA привлекают «Медина» оказывать помощь с развитием и управлением программами по обеспечению безопасности питания для своих поставщиков, настоящая программа обеспечения безопасности питания символизирует подход ICQA к увеличению вероятности того, что поставщики бортового питания будут доставлять «безопасные» продукты питания.

1. ЗДОРОВЬЕ, ГИГИЕНА И ОБУЧЕНИЕ

1.1. ЗДОРОВЬЕ, ГИГИЕНА и ОБУЧЕНИЕ

1.1.1. Обучение программе безопасности питания и НАССР

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру обучения программе безопасности питания (письменно или устно). Эта процедура требует того, чтобы все работники кухни и администрации прошли соответствующее обучение программе безопасности питания и НАССР, а также, чтобы поставщик питания вел документы по обучению.

Процедура обучения программе безопасности питания поставщика питания требует, чтобы:

КТО

· Все работники кухни и администрации должны пройти обучение по безопасности питания и НАССР в соответствии с настоящим разделом.

· Инструктор должен иметь необходимые знания, чтобы провести обучение по безопасности питания и НАССР.

ЧТО

· Все работники кухни и администрации должны пройти обучение по основным принципам системы НАССР и безопасности питания.

· Основные принципы безопасности питания включают в себя личную гигиену, стратегию применения униформы, правильное мытье рук, указания по поводу еды, питья и курения на рабочем месте, ограничения по времени/температуре питания, содержание рабочей зоны и оборудования в чистом и санитарно обработанном виде, перекрестное заражение.

· Работники кухни также должны пройти обучение методам, приемам и процедурам безопасности питания и НАССР, характерных для их должностной инструкции.

· Обучающие методы, приемы и процедуры, а также материал по обучению, должны основываться либо на настоящих стандартах и руководстве, либо Всемирной Организации Здравоохранения и разработки продовольственных стандартов.

ГДЕ

· Вся документация по обучению (включая методы, процедуры, руководства, материалы и записи) должна быть легко доступна.

КОГДА

· Все работники кухни и администрации должны проходить обучение по безопасности питания и системе НАССР при приеме на работу и, затем, по крайней мере, один раз в год.

· Поставщик питания должен вести документы по обучению, указывая частоту обучения. Записи должны включать в себя имя каждого работника, который проходит обучение, дату тренинга, охваченную тему (темы) и имя инструктора.

КАК

· Поставщик питания должен иметь и использовать материалы по обучению (письменные, электронные, аудио или видео) как часть тренинга по безопасности питания и системе НАССР. Материалы по обучению должны быть подобраны к слушателям, чтобы поддерживать лучшее понимание информации (т.е. язык, образование).

· Поставщик питания должен проверять и оценивать понимание материала слушателями (т.е. контрольные вопросники, письменные тесты) и предпринимать соответствующие коррективные действия в случае, если оценка обнаруживает слабое понимание охваченного материала. Поставщик питания должен сохранять оценки слушателей.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли и соблюдает ли поставщик питания процедуру обучения безопасности питания в соответствии с настоящим стандартом и руководством и выполняется ли эта процедура в письменной или устной форме.

· Аудитор делает обзор записей по обучению, чтобы подтвердить частоту обучения и темы, охваченные в период обучения.

· Аудитор требует полный список работающих сотрудников с указанием даты приема на работу и должностными инструкциями, либо обновленный вариант этого списка.

· Аудитор делает обзор методов, руководств, материалов, записей и результатов оценки обучения безопасности питания.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить существование процедуры обучения по программе безопасности питания в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура в письменной или устной форме.

· Поставщика питания могут попросить предоставить список сотрудников с указанием даты приема на работу и должностных инструкций или обновленный вариант этого списка.

· Поставщика питания могут попросить предоставить документы по обучению за определенный период.

1.1.2. Медицинская проверка служащих и посетителей

Поставщик должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно), гарантирующую, что все работники кухни, администрации и посетители, входящие в производственную зону, сообщают о любых пищевых инфекционных заболеваниях.

· Процедура медицинской проверки требует, чтобы все работники кухни и администрации:

(а) Заполняли и подписывали анкету здоровья, которая содержит пункты 1-3 стандартной формы анкеты здоровья КЛМ (см. приложение 1.1.2А); и

(б) Осознавали необходимость информирования соответствующего лица обо всех симптомах и медицинских диагнозах (как определено в стандартной форме Соглашения об уведомлении КЛМ, прилагаемой в Приложении 1.1.2В).
· Поставщик может довести до сведения всех работников кухни и администрации их обязанность сообщать при условии п. (б), либо:

(а) Требуя, чтобы все работники кухни и администрации заполняли и подписывали Соглашение об уведомлении (главным образом в форме приложения 1.1.2В) при приеме на работу; или

(б) Любыми другими разумными средствами (т.е. обучающие материалы, соответствующие знаки).

· Если от работников кухни и администрации не требуют заполнять и подписывать Соглашение об уведомлении, процедура медицинской проверки также должна требовать, чтобы все работники кухни и администрации заполняли и подписывали анкету здоровья после возвращения из отпуска по болезни или трудового отпуска.

· Процедура медицинской проверки требует, чтобы все посетители производственных зон (включая служащих, которые не являются работниками кухни или администрации) заполняли и оформляли анкету здоровья, которая охватывает пункты 1-3 стандартной формы анкеты здоровья КЛМ.

· Процедура медицинской проверки требует, чтобы поставщик питания сразу же отслеживал все медицинские проблемы, которые возникают в результате медицинской проверки.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли и соблюдает ли поставщик питания процедуру медицинской проверки в соответствии с настоящим стандартом и руководством и выполняется ли эта процедура в письменной или устной форме.

· Аудитор делает обзор анкет здоровья, чтобы подтвердить соответствие настоящему стандарту и руководству.

· Аудитор проводит выборочную проверку знаний служащих  о необходимости сообщения о состоянии здоровья.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру медицинской проверки в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура в письменной или устной форме.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

1.1.3. Контроль за ранами и инфекциями

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) по контролю за ранами и инфекциями. Поставщик питания всегда должен иметь аптечку первой помощи, доступную для всех сотрудников, и гарантировать, что каждая аптечка хорошо снабжена всеми необходимыми лекарствами.

· Процедура контроля за ранами и инфекциями должна требовать, чтобы все работники кухни:

(а) Покрывали порезы, ожоги, повреждения и любые другие раны на предплечьях специальными водостойкими повязками; и
(б) Покрывали порезы, ожоги, повреждения и любые другие раны на кистях рук цветным пластырем (предпочтительно голубым) и надевали водостойкие перчатки.
· Поставщик питания не должен допускать своих сотрудников к работе, связанной с прямым контактом с пищей, если такие сотрудники имеют какие-либо секреции или выделения (т.е. кровь, слизь) выше шеи и между кистями рук и локтями.

· Поставщик питания всегда должен иметь аптечку первой помощи, доступную для всех работников. Каждая аптечка должна содержать необходимое количество следующего:

(а) Цветной пластырь (не прозрачный и не телесного цвета, а предпочтительно голубой);

(б) Антисептический лосьон или аэрозоль; и

(с) Водостойкие повязки, которые могут включать в себя пластыри, бандажи, латексные или другие пластиковые перчатки.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли и соблюдает ли поставщик питания процедуру контроля за ранами и инфекциями в соответствии с настоящим стандартом и руководством и выполняется ли эта процедура в письменной или устной форме.

· Аудитор проводит выборочную проверку на день Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

· Аудитор выборочно проверяет содержимое аптечек первой помощи на день Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру контроля за ранами и инфекциями в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура в письменной или устной форме.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

1.1.4. Внешний вид персонала – униформа, покрытие волос, ювелирные изделия

Поставщик питания должен иметь и соблюдать стратегию внешнего вида (в устной или письменной форме). Настоящая стратегия должна требовать, чтобы все служащие и посетители, входящие в производственные зоны, надевали чистую униформу, сетки для волос и сетки для бороды (при использовании), не носили ювелирные изделия и выполняли соответствующие процедуры по личной гигиене.

УНИФОРМА

· Поставщик питания всегда должен иметь в наличии чистую униформу.

· Униформу в любое время нужно правильно носить.

· Униформу нельзя носить в нерабочее время.

· Поставщик питания должен соответственно обеспечивать полное разделение чистой и грязной униформы и защитной одежды.

· Фартуки (при использовании) должны быть чистыми и никогда не должны использоваться в качестве тряпки.

ПОКРЫТИЕ ВОЛОС

· Сетки для волос должны полностью закрывать волосы.

· Волосы на лице должны покрываться сеткой для бороды.

ЮВЕЛИРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ

· Ювелирные изделия включают в себя кольца, наручные часы, браслеты и серьги.

· Обручальные кольца допустимы, пока их не трудно чистить.

ЛИЧНАЯ ГИГИЕНА

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

· Еда, курение и питье должны быть строго ограничены обозначенными зонами.

· Рекомендуется, чтобы все работники, имеющие отношение к незащищенным продуктам питания, носили одноразовые перчатки.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли и соблюдает ли поставщик питания стратегию внешнего вида в соответствии с настоящим стандартом и руководством и выполняется ли эта стратегия в письменной или устной форме.

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли стратегию внешнего вида в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура в устной или письменной форме.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

1.1.5. Чистота и содержание туалетов и раздевалок

Поставщик питания должен гарантировать, что туалеты, раздевалки и шкафчики всегда чистые и содержатся в хорошем состоянии.

· Поставщик питания должен как минимум гарантировать, что всегда:

(а) Раздевалки, шкафчики, туалеты, раковины, диспенсеры для мыла и сушилки для рук чистые и содержатся в хорошем состоянии;

(б) Каждый туалет, раздевалка и шкафчик имеют достаточное количество туалетной бумаги, мыла, одноразовых полотенец и/или сушилок для рук;

(в) Туалеты, сушилки для рук, шкафчики и все другие приспособления полностью функционируют; и

(г) Одежда/обувь хранится внутри шкафчиков.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

1.1.6. Станции для мытья рук

Поставщик питания должен гарантировать, что все станции для мытья рук правильно расположены и идентифицированы соответствующими знаками, всегда доступные, чистые, полностью функционируют и достаточно снабжены водой, мылом, а также либо одноразовыми полотенцами, либо полностью функционирующими сушилками для рук. Поставщик питания должен гарантировать, что станции для мытья рук используются исключительно для мытья рук.

РАСПОЛОЖЕНИЕ

· Станция для мытья рук должна быть расположена около каждого главного входа в производственные зоны, зону получения и зону отправки.

· Станции для мытья рук, расположенные в производственных зонах, должны быть легко доступны всем работникам кухни.

ОПОЗНАВАНИЕ

· Все станции для мытья рук должны быть четко идентифицированы либо письменным знаком, либо пиктограммой (картинкой).

· Если идентификационный знак в письменной форме, он должен быть на том языке, который понятен всем работникам кухни и администрации.

ДОСТУПНОСТЬ

· Все станции для мытья рук должны быть всегда доступны и беспрепятственны.

СООТВЕТСТВУЮЩЕЕ ОБОРУДОВАНИЕ

· Все станции для мытья рук должны быть оборудованы следующим:

(а) Проточная вода – температура воды должна быть как минимум 30ºС, и во всех случаях при температуре, которая позволяет людям мыть руки в течение 20-30 секунд;

(б) Мыло – диспенсеры для мыла должны содержать достаточное количество мыла; 

(в) Одноразовые полотенца или полностью функционирующие сушилки для рук.

ЧИСТОТА

· Все станции для мытья рук, включая раковины, диспенсеры для мыла и сушилки для рук, должны быть чистыми и содержаться в хорошем состоянии.

ИСКЛЮЧИТЕЛЬНОСТЬ

· Все станции для мытья рук должны использоваться исключительно для мытья рук. 

– Станции для мытья рук не должны использоваться для каких-либо других целей.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

1.1.7. Правильное мытье рук

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру мытья рук (письменно или устно), разъясняющую всем работникам и посетителям правильные способы и частоту мытья рук.

Процедура мытья рук должна:

· Разъяснять правильный способ(ы) и частоту мытья рук; 

· Указывать, что все работники и посетители должны мыть свои руки:

(а) Перед входом в производственные зоны;

(б) Перед началом работы;

(в) После перерывов, посещения туалетов, приема пищи, напитков и курения;

(г) После прикосновения к потенциально загрязненным поверхностям, таким как сырые продукты или кожа; 

(е) Во всех других случаях, где возможно перекрестное загрязнение.

· Указывать, что спиртовые гели можно использовать только в дополнение к, а не вместо, соответствующего мытья рук.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли и соблюдает ли поставщик питания процедуру мытья рук в соответствии с настоящим стандартом и указаниями и выполняется ли эта процедура в письменной или устной форме.

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру мытья рук в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура в устной или письменной форме.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

1.1.8. Стратегия использования перчаток (при применении)

Поставщик питания должен иметь и соблюдать стратегию (письменно или устно), разъясняющую работникам и посетителям правильный способ использования, уничтожения и замены перчаток.

Стратегия использования перчаток должна:

· Разъяснять соответствующий способ использования перчаток и случаи, когда работникам и посетителям следует менять перчатки.

· Указывать, что все работники и посетители должны выбрасывать и менять перчатки:

(а) Перед входом в производственные зоны;

(б) Перед началом работы;

(в) После перерывов, посещения туалетов, приема пищи, напитков и курения;

(г) После прикосновения к потенциально загрязненным поверхностям, таким как сырые продукты или кожа; 

(е) Во всех других случаях, где возможно перекрестное загрязнение.

· Указывать, что перчатки можно использовать только в дополнение к, а не вместо, соответствующего мытья рук.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли и соблюдает ли поставщик питания стратегии использования перчаток в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, и выполняется ли эта стратегия в письменной или устной форме.

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли стратегии использования перчаток в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, указать расхождения и подтвердить выполняется ли эта процедура в устной или письменной форме.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

2. ПОЛУЧЕНИЕ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ И ИХ ХРАНЕНИЕ

2.1. ПОЛУЧЕНИЕ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ

2.2.1. Программа одобрения поставщиков

Поставщик должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) оценки и одобрения всех поставщиков продуктов питания. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания запрашивал и хранил у себя документальное подтверждение того, что каждый его поставщик продуктов имеет и соблюдает программу обеспечения безопасности питания.

· Процедура одобрения поставщиков должна требовать документальное подтверждение. Документальное подтверждение включает в себя:

(а) Документы, которые демонстрируют, что поставщик питания руководит программой аудитов поставщиков (т.е. расписание аудитов поставщиков, опросный лист);  

(б) Сертификаты аккредитования (или что-либо подобное), выданные общепризнанными правительственными, управляющими или промышленными организациями.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли и соблюдает ли поставщик питания процедуру одобрения поставщиков в соответствии с настоящим стандартом и указаниями и выполняется ли эта процедура в письменной или устной форме.

· Аудитор требует полный список поставщиков, с указанием типа продуктов питания, поставляемых ими, или обновленный вариант этого списка.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документальных подтверждений на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру одобрения поставщиков в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура в устной или письменной форме.

· Поставщика питания могут попросить предоставить полный список поставщиков или обновленный вариант этого списка.

· Поставщика питания могут попросить предоставить документальное подтверждение, определенное настоящим стандартом и указаниями.

2.1.2. ССР – Директивы программы безопасности питания для получения потенциально опасных продуктов питания и замороженной продукции.

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) получения потенциально опасных продуктов питания и замороженной продукции. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел документы в соответствии с настоящим стандартом.

· Процедура получения для потенциально опасных продуктов питания и замороженной продукции должна требовать, чтобы поставщик питания вел документы, которые подтверждают контроль каждого следующего пункта на момент получения:

(а) Дата получения;

(б) Данные поставщика, включающие в себя название поставщика и тип поставляемых продуктов питания;

(в) Температура питания на момент получения;

(г) Срок годности (при применении);

(д) Качество продукта, включающее в себя контроль внешнего вида, запах, повреждение упаковки, если упаковка протекает или вздутая, и т.д.;

(е) Специфику корректирующего действия при его применении.

· Если продукты питания получены без указания срока годности, процедура получения для потенциально опасных продуктов питания и замороженной продукции должна требовать, чтобы на эти продукты питания наносилась маркировка на момент получения датой получения*.

· Поставщик питания должен гарантировать, что температура продуктов питания при получении ограничена следующими пределами:

	Тип продукта питания
	Целевая температура
	Неприемлемая температура

	Охлажденные продукты
	5ºС/41ºF
	>8ºC/46ºF

	Замороженные продукты
	Нет признаков предварительного размораживания
	Какие-либо признаки предварительного размораживания

	Горячие продукты
	60ºС/140ºF или выше
	<60ºC/140ºF


Корректирующие действия

· Если продукты питания не соответствуют требуемой температуре или указанным выше спецификациям качества, или получены с истекшим сроком годности, эти продукты должны быть признаны негодными в соответствии с процедурой отказа.

· Процедура отказа должна включать требование, что забракованные продукты питания либо немедленно возвращаются продавцу, либо изолируются в определенной зоне, которая соответствующе идентифицируется (например: «бракованные продукты», «возврат продавцу», «несоответствующие продукты» и т.д.).

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли и соблюдает ли поставщик питания процедуру получения в соответствии с настоящим стандартом и руководством и выполняется ли эта процедура в письменной или устной форме.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документов на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру получения в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура в устной или письменной форме.

· Поставщика питания могут попросить предоставить документы о получении и документы о несоответствиях за определенный период.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

2.1.3. Директивы программы безопасности питания для получения скоропортящихся неопасных и не скоропортящихся продуктов питания

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) для получения скоропортящихся и неопасных*, а также не скоропортящихся продуктов питания.

· Процедура получения для скоропортящихся и неопасных, и не скоропортящихся продуктов должна требовать, чтобы поставщик питания контролировал каждый следующий пункт на момент получения:

(а) Качество продукта, включая внешний вид, запах, свежесть, повреждение упаковки, если упаковка протекает или вздутая, и т.д.; 

(б) Срок годности (при применении).
· Если продукты питания получены без указания срока годности, процедура получения для скоропортящихся и неопасных, и не скоропортящихся продуктов должна требовать, чтобы на эти продукты питания наносилась маркировка на момент получения датой получения**.

Корректирующие действия

· Если продукты питания не соответствуют спецификациям качества, указанным в пункте (а), или получены с истекшим сроком годности, эти продукты должны быть признаны негодными в соответствии с процедурой отказа.

· Процедура отказа должна включать требование, что забракованные продукты питания либо немедленно возвращаются продавцу, либо изолируются в определенной зоне, которая соответствующе идентифицируется (например: «бракованные продукты», «возврат продавцу», «несоответствующие продукты» и т.д.).

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли и соблюдает ли поставщик питания процедуру получения в соответствии с настоящим стандартом и руководством и выполняется ли эта процедура в письменной или устной форме.

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру получения в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура в устной или письменной форме.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

2.2. ХРАНЕНИЕ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ

2.2.1 Разделение обработанных и необработанных продуктов питания во время хранения в холодильнике

Поставщик питания должен гарантировать, что обработанные и необработанные продукты питания соответствующе разделены в холодильнике, чтобы предотвратить риск перекрестного загрязнения.

· Поставщик питания должен гарантировать, что все продукты в холодильнике соответствующе разделены и что поставщик питания хранит необработанные продукты ниже обработанных.

· Приемы соответствующего разделения включают в себя:

(а) Отдельные помещения для холодильников;

(б) Отдельные стойки – если продукты хранятся в одной зоне, в целях разделения поставщик питания должен использовать отдельные стойки;

(в) Отдельные полки – если продукты хранятся в одной зоне и на одной стойке, поставщик питания должен использовать разные полки;

(г) Отдельные контейнеры – если каждый продукт хранится в отдельном контейнере, продукты можно хранить на одной и той же полке или стойке.

Корректирующие действия

· Если произошло несоответствующее разделения в холодильнике, поставщик питания должен уничтожить все потенциально пораженные обработанные продукты.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

2.2.2 Защита продуктов питания от воздушно-капельного загрязнения

Поставщик питания должен гарантировать, что все продукты в зонах хранения продукции всегда соответствующим образом накрыты так, чтобы предотвратить загрязнение от химических/физических источников опасности и передачу бактерий, запахов или вкуса от других продуктов. Поставщик питания должен гарантировать, что все продукты в производственных зонах защищены от заражения.

· Поставщик питания должен гарантировать, что все стойки, контейнеры*, подносы или другая отдельная тара всегда полностью покрыта таким образом, чтобы предотвратить загрязнение от химических/физических источников опасности и передачу бактерий, запаха и вкуса от других продуктов.

· Для покрытия используется соответствующий материал, включающий в себя пластиковую пленку, алюминиевую фольгу, пластиковые крышки или крышки стоек.

· Физические/химические источники опасности включают в себя любое вещество (жидкое или твердое), попадающее с потолка, холодильников/морозильников, конденсаторов, вентиляторов, неисправных труб, текущего строительства, ремонта.

· В производственных зонах поставщик питания не должен хранить продукты, ожидающие обработки под оборудованием или поверхностями, которые подвергают продукты потенциальному загрязнению от химических/физических источников опасности.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

2.2.3 Маркирование даты и оборот потенциально опасных продуктов

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно), требующую, чтобы все время в процессе обработки на потенциально опасных продуктах маркировалась дата.  Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) для соответствующего оборота потенциально опасных продуктов питания, чтобы обеспечить процедуру FIFO (первым прибыл – первым обслужен). Поставщик питания не должен иметь или использовать просроченные продукты питания, пока они четко не идентифицируются как «бракованные» или «несоответствующие».

· Процедура маркирования даты должна требовать, чтобы на все потенциально опасные продукты наносилась маркировка даты в каждом из следующих случаев:

(а) Когда потенциально опасные продукты помещаются в места хранения – либо сроком годности, либо датой получения;*
(б) Когда потенциально опасные продукты забираются из морозильника – датой выемки из морозильника;

(в) Когда упакованные потенциально опасные продукты открываются – датой открытия упаковки;

(г) Когда потенциально опасные продукты подвергаются обработке;

(д) Когда потенциально опасные продукты порционируются;

(е) Когда потенциально опасные продукты готовы к отправке на самолет – датой рейса.

· Процедура маркирования даты должна требовать, чтобы дата на продуктах питания была промаркирована либо при использовании легко заметной кодировки даты, либо цветовой кодировки. Все работники кухни должны правильно понимать процедуру кодировки даты или цветовой кодировки.

· Процедура FIFO (первым прибыл – первым обслужен) должна требовать, чтобы поставщик питания применял соответствующие приемы для обеспечения оборота продуктов «первым прибыл – первым обслужен». Такие приемы должны быть одним из следующего:

(а) Помещение новой партии или продукции за старой партией или продукцией;

(б) Помещение новой партии или продукции под старой партией или продукцией;

(в) Использование ярлыка «использовать первым» (use first).

· Продукты питания считаются просроченными, если у них:

а) Истек срок годности;

(б) Истек либо указанный производителем срок хранения, либо срок хранения, указанный в приложении 2.2.3/4, любой, который позже, если продукт не имеет срока годности;

(в) Истекло производственное время для конкретной авиакомпании, которое составляет 48 часов для горячего питания и 24 часа для холодного питания.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли и соблюдает ли поставщик питания процедуры маркирования даты и оборота продукции в соответствии с настоящим стандартом и руководством и выполняется ли эта процедура в письменной или устной форме.

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуры маркирования даты и оборота продукции в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура в устной или письменной форме.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

2.2.4 Маркирование даты и оборот неопасных продуктов питания

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно), требующую, чтобы на неопасных продуктах питания все время в процессе обработки маркировалась дата.  Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) для соответствующего оборота неопасных продуктов питания, чтобы обеспечить процедуру FIFO (первым прибыл – первым обслужен). Поставщик питания не должен иметь или использовать просроченные продукты питания, пока они четко не идентифицируются как «бракованные» или «несоответствующие».

· Процедура маркирования даты должна требовать, чтобы на все неопасные продукты наносилась дата в каждом из следующих случаев:

(а) Когда неопасные продукты помещаются в места хранения – либо сроком годности, либо датой получения;*
(б) Когда неопасные продукты забираются из морозильника – датой выемки из морозильника;

(в) Когда упакованные неопасные продукты открываются – датой открытия упаковки;

(г) Когда неопасные продукты подвергаются обработке;

(д) Когда неопасные продукты порционируются;

(е) Когда неопасные продукты готовы к отправке на самолет – датой рейса.

· Процедура маркирования даты должна требовать, чтобы дата на продуктах питания была промаркирована либо при использовании легко заметной кодировки даты, либо цветовой кодировки. Все работники кухни должны правильно понимать процедуру кодировки даты или цветовой кодировки.

· Процедура FIFO (первым прибыл – первым обслужен) должна требовать, чтобы поставщик питания применял соответствующие приемы для обеспечения оборота продуктов «первым прибыл – первым обслужен». Такие приемы должны быть одним из следующего:

(а) Помещение новой партии или продукции за старой партией или продукцией;

(б) Помещение новой партии или продукции под старой партией или продукцией;

(в) Использование ярлыка «использовать первым» (use first);

(г) Индивидуальные порционные упаковки, хранящиеся навалом, которые индивидуально не датированы, не должны докладываться сверху.  

· Продукты питания считаются просроченными, если у них:

а) Истек срок годности;

(б) Истек либо указанный производителем срок хранения, либо срок хранения, указанный в приложении 2.2.3/4, любой, который позже, если продукт не имеет срока годности;

(в) Истекло производственное время для конкретной авиакомпании, которое составляет 48 часов для горячего питания и 24 часа для холодного питания.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли и соблюдает ли поставщик питания процедуры маркирования даты и оборота продукции в соответствии с настоящим стандартом и руководством и выполняется ли эта процедура в письменной или устной форме.

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуры маркирования даты и оборота продукции в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура в устной или письменной форме.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

2.2.5 ССР – Температурный контроль холодильных установок

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) по наблюдению и поддержанию температуры каждого холодильного устройства в пределах допустимых норм. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел температурные записи на каждый холодильник в соответствии с настоящим стандартом.

· Поставщик питания должен постоянно поддерживать температуру каждого холодильника в пределах 0ºС-5ºС / 32-41ºF и предпринимать корректирующие действия, когда температура холодильника превышает 8ºС/46ºF. 
· Поставщик питания должен использовать один из следующих методов для наблюдения за температурой холодильников:
(а) Датчики внутреннего термометра;

(б) Ручной температурный контроль (т.е. складные термометры со щупом или ручные термометры); 

(в) Постоянный компьютеризированный температурный контроль*.

· Процедура температурного контроля за холодильниками должна требовать, чтобы поставщик питания записывал температуру каждого холодильника в цеху как минимум дважды в день. Эти записи также должны устанавливать:
(а) Дату и время регистрации температуры;

(б) Идентичность холодильника (т.е. номер холодильника, определенное место расположения холодильника и т.д.)

(в) Особенности корректирующих действий, при их применении**.

Корректирующие действия

· Если температурный контроль показывает, что температура холодильника превышает 8ºС/46ºF, поставщик питания должен взять пробу температуры продуктов питания, находящихся в этом холодильнике.

· Если пробы показывают, что температура продуктов в основном превышает 8ºС/46ºF, поставщик питания должен переместить все продукты из этого холодильника в холодильник, который охлаждается в пределах допустимых норм, и предпринять быстрые действия, пока температура холодильника не восстановится до допустимых норм.

· Если пробы показывают, что температура продуктов в основном ниже 8ºС/46ºF, поставщик питания должен предпринять быстрые действия, пока температура холодильника не восстановится в пределах допустимых норм.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли и соблюдает ли поставщик питания процедуру температурного контроля в соответствии с настоящим стандартом и руководством и выполняется ли эта процедура в письменной или устной форме.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документов на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру температурного контроля в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура в устной или письменной форме.

· Поставщика питания могут попросить предоставить документы по температурному контролю за определенный период.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

2.2.6 Температурный контроль морозильных установок

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) по наблюдению и поддержанию температуры каждого морозильника в пределах допустимых норм. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел температурные записи на каждый морозильник в соответствии с настоящим стандартом.

· Поставщик питания должен постоянно поддерживать температуру каждого морозильника не выше температуры -18ºС/0ºF и предпринимать корректирующие действия, если температура морозильника выше -18ºС/0ºF и на замороженных продуктах появляются признаки оттаивания. 
· Поставщик питания должен использовать один из следующих методов для наблюдения за температурой морозильников:
(а) Датчики внутреннего термометра;

(б) Ручной температурный контроль (т.е. складные термометры со щупом или ручные термометры); 

(в) Постоянный компьютеризированный температурный контроль*.

· Процедура температурного контроля морозильников должна требовать, чтобы поставщик питания записывал температуру каждого морозильника в цеху как минимум дважды в день. Эти записи также должны устанавливать:
(а) Дату и время регистрации температуры;

(б) Идентичность морозильника (т.е. его номер, определенное место расположения и т.д.);

(в) Особенности корректирующих действий, при их применении.

Корректирующие действия

· Если температурный контроль показывает, что температура морозильника превышает -18ºС/0ºF, поставщик питания должен предпринять быстрые действия, чтобы восстановить температуру морозильника в пределах допустимых норм и должен провести визуальную проверку, чтобы определить, проявляются ли на продуктах какие-либо признаки оттаивания или, что их поверхность уже не твердая.

· Если визуальная проверка показывают, что продукты в основном имеют признаки оттаивания, поставщик питания должен переместить все продукты из несоответствующего морозильника в морозильник, который находится в пределах допустимых норм.

· Если визуальная проверка показывают, что поверхность продуктов в основном не твердая, поставщик питания должен полностью разморозить продукты и использовать их, как указано в разделе 3.1.3.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли и соблюдает ли поставщик питания процедуру температурного контроля в соответствии с настоящим стандартом и руководством и выполняется ли эта процедура в письменной или устной форме.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документов на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру температурного контроля в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура в устной или письменной форме.

· Поставщика питания могут попросить предоставить документы по температурному контролю за определенный период.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

3. ПРОИЗВОДСТВО ПИТАНИЯ

3.1. ПРОИЗВОДСТВО ПИТАНИЯ

3.1.1. Разделение обработанных и необработанных продуктов питания во время приготовления пищи

Поставщик питания должен гарантировать, что обработанные и необработанные продукты питания соответствующим образом разделяются во время приготовления пищи, чтобы предотвратить риск перекрестного загрязнения.

· Приемы по соответствующему разделению включают в себя:

(а) Физические преграды, т.е. стены, перегородки;

(б) Разделение обработанных и необработанных продуктов на минимальном расстоянии 1 метр.

Корректирующие действия

· При несоответствующем разделении во время приготовления пищи, поставщик питания должен списать все потенциально пораженные обработанные продукты.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

3.1.2. Санитарная обработка сырых фруктов и овощей

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) обработки сырых фруктов и овощей.  Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел документы в соответствии с настоящим стандартом.

· Процедура санитарной обработки сырых фруктов и овощей должна требовать, чтобы поставщик питания использовал:

(а) Санитарный препарат, который одобрен для применения к продуктам питания*;

(б) Приемлемый способ обработки (как указано ниже);

(в) Соответствующую химическую концентрацию.

· Поставщик питания должен использовать приемлемый способ обработки, который как минимум должен требовать, чтобы:

(а) Все фрукты и овощи были вымыты, обработаны и затем промыты (если в инструкциях производителя не указано иначе);

(б) Концентрация используемых санитарных препаратов должна быть в пределах норм – Концентрация хлора должна быть в пределах 50-100ppm. Концентрация всех других препаратов должна быть согласно инструкциям производителя;

(в) Время химического воздействия во время санитарной обработки должно быть от 1 до 5 минут (если в инструкциях производителя не указано иначе);
(г) Соблюдение инструкций производителя для правильного использования и эффективности химических продуктов.

· Процедура обработки должна требовать, чтобы поставщик питания заполнял документы дважды в неделю. Записи должны документировать следующее:

(а) Дату обработки фруктов и овощей;

(б) Концентрацию препарата, используемого для обработки;

(в) Время химического воздействия во время обработки;
(г) Особенности корректирующих действий при их применении.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли процедуру санитарной обработки в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, и выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документов на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру санитарной обработки в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Поставщика питания могут попросить предоставить документы по санитарной обработке за определенный период времени.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

3.1.3. Контроль пищевой безопасности при размораживании замороженных продуктов

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) соответствующего размораживания замороженных продуктов питания. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел документы в соответствии с настоящим стандартом.

· Все замороженные продукты питания должны использоваться в течение 2 дней с момента начала размораживания отдельного продукта.

· Если продукты размораживаются не в холодильнике, сразу после завершения размораживания поставщик питания должен либо немедленно использовать продукт, либо поместить его в холодильник.

· Поставщик питания никогда не должен перезамораживать размороженные продукты.

· Поставщик питания должен использовать один из следующих соответствующих способов размораживания:

В ХОЛОДИЛЬНИКЕ

· Поставщик питания должен контролировать и поддерживать температуру холодильника в соответствии со стандартом 2.2.5.

ПРИ КОМНАТНОЙ ТЕМПЕРАТУРЕ

· Комнатная температура должна быть 21ºС/70ºF или ниже. Замороженные продукты должны оставляться для размораживания на короткий период времени и температура поверхности замороженного продукта так или иначе не должна превышать 8ºС/46ºF.

ПОД ПРОТОЧНОЙ ВОДОЙ

· Поставщик питания может использовать этот способ размораживания только для замороженных продуктов, которые запечатаны в непромокаемую упаковку.
· Замороженные продукты нужно размораживать под холодной питьевой водой. Температура воды не должна превышать 10ºС/50ºF и температура поверхности замороженного продукта так или иначе не должна превышать 8ºС/46ºF.

В МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ

· Поставщик питания должен использовать этот способ размораживания только как часть допустимого процесса термической обработки. Процесс термической обработки должен быть постоянным и непрерывным с момента помещения продукта в микроволновую печь. Поставщик питания также должен контролировать внутреннюю температуру в соответствии со стандартом 3.1.4.

В ДЕФРОСТЕРЕ

· Температура дефростера не должна превышать 10ºС/50ºF. Поставщик питания может использовать этот способ размораживания, только если замороженные продукты будут подвергаться термической обработке. Температура поверхности замороженного продукта так или иначе не должна превышать 8ºС/46ºF.

· Поставщик питания должен контролировать и поддерживать температуру дефростера в соответствии со стандартом 2.2.5.

· Если поставщик питания размораживает продукты при комнатной температуре или под проточной водой, процедура размораживания должна требовать, чтобы поставщик питания вел записи, которые документируют контроль следующих пунктов:

(а) Дата, когда продукт взят из холодильника для размораживания;

(б) Описание продукта;

(в) Время и температура продуктов в начале размораживания;

(г) Время и температура продукта в конце размораживания.
Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли процедуру размораживания в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, и выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документов (при применении) на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру размораживания в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Поставщика питания могут попросить предоставить документы по размораживанию за определенный период времени.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

 3.1.4. ССР – Директивы системы безопасности питания для термически обработанных продуктов

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно), чтобы гарантировать соответствующую термическую обработку продуктов. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел документы в соответствии с настоящим стандартом.
· Процедура для термически обработанных продуктов должна требовать, чтобы поставщик питания вел записи, которые документируют следующее:

(а) Дата термической обработки продукта;

(б) Описание продукта, подвергающегося термической обработке;

(в) Внутренняя температура продукта, подвергающегося термической обработке;

(г) Особенности корректирующих действий при их применении.

· Поставщик питания должен гарантировать, что внутренняя температура продуктов, подвергающихся термической обработке, находится в пределах следующих норм*:

	Тип продукта питания
	Целевая температураN

	Сырые молочные продукты или пища, содержащая сырое молоко
	72ºС/161ºF

	Сырые яйца или пища, содержащая сырые яйца
	70ºС/158ºF

	Сырая птица или пища, содержащая сырую птицу
	74ºС/165ºF

	Сырой мясной фарш или пища, содержащая сырой мясной фарш
	70ºС/158ºF

	Фаршированная птица, рыба, мясо, макароны
	74ºС/165ºF

	Другое: мясо, моллюски, ракообразные
	63ºС/145ºF

	Обжаренные цельные мышцы или филе**
	Температура поверхности 63ºС/145ºF или выше


N Минимальная безопасная внутренняя температура для всех продуктов питания должна поддерживаться в течение 15 секунд, чтобы гарантировать надлежащую термическую обработку. 

Корректирующие действия:

· Если внутренняя температура продуктов, подвергающихся термической обработке, не входит в допустимые нормы, поставщик питания должен еще раз подвергнуть продукты термической обработке до тех пор, пока они не достигнут целевой температуры.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли процедуру термической обработки продуктов в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, и выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документов на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру термической обработки продуктов в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Поставщика питания могут попросить предоставить документы по термической обработке за определенный период времени.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

3.1.5. ССР – Директивы программы безопасности питания для быстрого охлаждения

Поставщик питания должен иметь и следовать процедуре (письменно или устно), чтобы гарантировать надлежащее быстрое охлаждение продуктов, подвергшихся термической обработке. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел документы в соответствии с настоящим стандартом.

· Процедура быстрого охлаждения должна требовать, чтобы все термически обработанные продукты (включая мясо, рыбу, птицу, соусы, макароны***, рис, морепродукты, молочные продукты, яйца, крупы, овощи, фрукты) были либо:

(а) Охлаждены с температуры 60ºС/140ºF до 21ºС/70ºF в течение 2 часов и с температуры 21ºС/70ºF до 5ºС/41ºF в течение дополнительных 4 часов;

ИЛИ

(б) Охлаждены с температуры 60ºС/140ºF до 10ºС/50ºF в течение 4 часов.

· Хотя бласт чиллеры предпочтительнее, поставщик питания может использовать любые другие средства для быстрого охлаждения термически обработанных продуктов, если эти средства не нарушают временные и температурные нормы.

· При температурном контроле измерение всегда должно показывать внутреннюю температуру.

· Процедура быстрого охлаждения должна требовать, чтобы поставщик питания вел записи, которые документируют контроль следующих пунктов:

(а) Дата быстрого охлаждения продукта;

(б) Описание продукта;

(в) Время начала и температуру*;

(г) Промежуточное время и температуру (если поставщик питания использует способ быстрого охлаждения, описанные выше в пункте (а));

(д) Особенности корректирующих действий при их применении.

Корректирующие действия:

· Если поставщик питания не соблюдает временные и температурные нормы для быстрого охлаждения термически обработанных продуктов, он должен списать все несоответствующие продукты.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли процедуру быстрого охлаждения в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, и выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документов на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру быстрого охлаждения в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Поставщика питания могут попросить предоставить документы по быстрому охлаждению за определенный период времени.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

3.1.6. ССР – Директивы программы безопасности питания для потенциально опасных продуктов во время их подготовки 

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно), чтобы контролировать время воздействия и температуру потенциально опасных продуктов во время их подготовки. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел документы в соответствии с настоящим стандартом.

· Процедура для контроля времени воздействия и температуры потенциально опасных продуктов во время подготовки должна требовать, чтобы поставщик питания вел записи, которые документируют следующее:

(а) Дата подготовки потенциально опасных продуктов;

(б) Описание продукта;

(в) Время начала подготовки;

(г) Время окончания подготовки;

(д) Температура начала подготовки;

(е) Температура окончания подготовки;

(ж) Температура помещения (при применении);

(з) Особенности корректирующих действий при их применении.
· От поставщика питания не требуется ведение записей, если потенциально опасные продукты готовились в помещении, где температура поддерживается на уровне не выше 5ºС/41ºF. В этом случае поставщик питания должен контролировать и поддерживать температуру помещения и вести температурные записи в соответствии со стандартом 2.2.6.

· От поставщика питания требуется ведение температуры окончания подготовки, если потенциально опасные продукты готовились в помещении, где температура поддерживается на уровне не выше 15ºС/59ºF. В этом случае поставщик питания должен контролировать и поддерживать температуру помещения и вести температурные записи в соответствии со стандартом 2.2.6.

· Если потенциально опасные продукты готовились в помещении, где температура поддерживается на уровне выше 15ºС/59ºF, время воздействия и температура потенциально опасных продуктов не должны превышать следующих норм:

	Температура помещения
	Время воздействия

	15ºС/59ºF
	45 минут


Корректирующие действия:

· Если поставщик питания нарушает нормы времени воздействия для потенциально опасных продуктов питания, он должен контролировать температуру продуктов.

· Если проверка обнаруживает, что температура потенциально опасных продуктов питания соответствует 8ºС/46ºF или ниже, поставщик питания должен вернуть продукты в охлажденный должным образом холодильник.

· Если проверка обнаруживает, что температура потенциально опасных продуктов питания превышает 8ºС/46ºF, поставщик питания должен списать эти продукты.

· Если поставщик питания нарушает температурные нормы для потенциально опасных продуктов, он должен списать эти продукты.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли процедуру для контроля времени воздействия потенциально опасных продуктов в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, и выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документов на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру для контроля времени воздействия и температуры потенциально опасных продуктов в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Поставщика питания могут попросить предоставить документы по времени воздействия и температуре за определенный период времени.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

3.1.7. Микробиологический анализ пищи, воды и льда

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) микробиологического анализа пищи, воды и льда. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел записи, которые документируют детали, указанные в настоящем стандарте.
· Процедура микробиологического анализа должна требовать следующее:

(а) Частота исследований – Ежемесячно для пищи* и один раз в полгода для льда и воды;

(б) Тип микробиологического исследования в соответствии с приведенной ниже таблицей.

	Анализы/Пища
	Готовая к употреблению пища, горячая или холодная
	Рис, макароны, крупы и пища, содержащая эти продукты
	Готовые к употреблению фрукты и овощи
	Вода и лед

	Total Viable Count 
	(
	(
	(
	

	Total Coliform
	(
	(
	
	(

	E. Coli
	(
	(
	(
	(

	Bacillus Cereus
	
	(
	
	

	Salmonella
	(
	
	(
	(


· Процедура микробиологического анализа должна также требовать, чтобы поставщик питания сохранял результаты микробиологического теста и документы по корректирующим действиям (при их применении) в течение 1 года.

Корректирующие действия:

Если результаты микробиологического теста на пищу, воду и лед неудовлетворительные, поставщик питания должен предпринять и документировать соответствующие корректирующие действия.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли процедуру микробиологического анализа в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, и выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документов на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру микробиологического анализа в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Поставщика питания могут попросить предоставить результаты микробиологических тестов или документы за определенный период времени.

3.1.8. Устранение внешнего упаковочного материала из производственных зон

Поставщик питания должен гарантировать, что в производственных зонах не будут находиться внешние упаковочные материалы.

· Внешний упаковочный материал подразумевает собой последний упаковочный слой, в котором продукты питания, оборудование или другие товары отправляются или получаются (например, картонные коробки, картон, консервные банки, пластиковая обертка).

· Поставщик питания должен гарантировать, что внешний упаковочный материал быстро удаляется из производственных зон.

 Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

3.1.9. Стратегия контроля за инородными предметами

Поставщик питания должен иметь в письменной форме стратегию для предотвращения потенциального прямого или косвенного попадания в пищу инородных предметов (во всех зонах).
· Инородные предметы могут включать в себя стекло, электрические лампочки, оборудование авиакомпаний, скобы, веревки, резиновые нити, металлические предметы, цепочки, волосы, пуговицы.

· Письменная стратегия контроля за инородными предметами должна требовать, чтобы:

(а) Поставщик питания хранил полный список всех инородных предметов в зонах, где инородные предметы потенциально могут попасть в пищу (прямо или косвенно);
(б) Поставщик питания ликвидирует инородные предметы из производственных зон (т.е. стеклянный упаковочный материал, такой как банки, должен быть запрещен в производственных зонах);
(в) В случае, если инородные предметы нельзя ликвидировать или чем-то заменить, поставщик питания должен контролировать риск того, что инородные предметы могут вызвать перекрестное загрязнение (т.е. осветительные приборы должны быть защищены или запечатаны небьющимися корпусами, чтобы удержать все стекло в случае поломки) и следить за инородными предметами, чтобы избежать случайного повреждения (т.е. оборудование авиакомпании);

(г) Поставщик питания имеет стратегию по контролю за разбитым стеклом;
(д) Поставщик питания предпринимает соответствующие корректирующие действия в случае потенциального или фактического перекрестного загрязнения между продуктами питания и инородными предметами.

· Все служащие должны знать свою ответственность по условиям стратегии контроля за инородными предметами (т.е. ликвидировать инородные предметы при получении, сообщать ответственному лицу о потенциальном загрязнении инородными предметами).

 Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли стратегию контроля за инородными предметами в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, и выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документации на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли стратегию контроля за инородными предметами в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Поставщика питания могут попросить предоставить копию стратегии контроля за инородными предметами.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4. ОБОРУДОВАНИЕ И ПОМЕЩЕНИЯ

4.1. ЧИСТОТА И САНИТАРНАЯ ОБРАБОТКА

4.1.1. Хранение и маркирование химических веществ, используемых для уборки и санитарной обработки

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) по хранению и маркированию химических веществ, используемых для уборки и санитарной обработки, чтобы предотвратить перекрестное загрязнение.

· Процедура должна требовать, чтобы:

(а) Все химические вещества, находящиеся в производственных зонах, хранились на безопасном расстоянии от всех продуктов питания, чтобы предотвратить риск перекрестного загрязнения;
(б) Все емкости и бутылки, содержащие химические вещества, используемые во время подготовки продуктов, должны использоваться и храниться на безопасном расстоянии от пищевых продуктов, чтобы предотвратить риск перекрестного загрязнения;

(в) Все химические вещества должным образом идентифицируются.

· Поставщик питания должен использоваться один из следующих способов надлежащей идентификации химических веществ:

(а) Четкое маркирование емкостей, содержащих химические вещества;

(б) Использование разноцветных емкостей для различения химических веществ*;

(в) Использование любой другой идентификационной системы, которая понятна работникам.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли процедуру хранения и маркирования химических веществ в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, и выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру хранения и маркирования химических веществ в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.1.2. Программа уборки и санитарной обработки

Поставщик питания должен иметь и соблюдать письменную процедуру, определяющую способ и частоту уборки и санитарной обработки каждой зоны или отдельного объекта в помещении поставщика. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел документацию в соответствии с настоящим стандартом.
· Процедура уборки и санитарной обработки должна определять следующее:

(а) Объекты или зоны, которые нужно убирать и обрабатывать;

(б) Частота уборки или санитарной обработки;

(в) Способ уборки и санитарной обработки;

(г) Используемая продукция или химические вещества.

· Уборка и санитарная обработка может проводиться либо работниками поставщика питания, либо сторонней организацией, специализирующейся на уборке. Однако, поставщик питания должен как следует контролировать процедуры уборки и санитарной обработки.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли письменную процедуру уборки и санитарной обработки в соответствии с настоящим стандартом и указаниями.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документации (или записей при их применении) на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и указаниям.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли письменной процедуре уборки и санитарной обработки в соответствии с настоящим стандартом и указаниями, указать расхождения и подтвердить, что эта процедура выполняется в письменном виде.

· Поставщика питания могут попросить предоставить документацию по уборке (или записи при их применении) за определенный период.

4.1.3. Чистота и содержание внутренних конструкций здания

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) чистоты и содержания всех внутренних конструкций здания. Эта процедура должна требовать, чтобы все внутренние конструкции здания были гладкими и легко мылись, чистыми и без грязи, и там, где это применяется – полностью функциональными.
· Внутренние конструкции здания включают в себя потолки, стены, полы, отдушины, верхние конструкции, вентиляторы, осветительные приборы, напольные водостоки*, кафель и трубы.

· Процедура чистоты и содержания внутренних конструкций здания должна определять, что все внутренние конструкции как минимум:

(а) Чистые и без пыли, жира, остатков пищи и грязи;

(б) Не повреждены и функциональны;

(в) Гладкие и легко моются.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли процедуру чистоты и содержания внутренних конструкций здания в соответствии с настоящим стандартом и руководством, и выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру чистоты и содержания внутренних конструкций здания в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.1.4. Чистота и содержание зоны хранения продуктов питания

Поставщик питания должен гарантировать, что зона хранения продуктов питания всегда чистая, аккуратная и содержится в хорошем состоянии.
· Поставщик питания должен всегда гарантировать как минимум, что:

(а) Все зоны хранения продуктов питания не содержат ржавчину, пыль, остатки пищи и т.д.;

(б) Поверхности холодильников и морозильников, включая полы, двери, стены, потолки, стойки, полки, вентиляторы и контейнера для питания, не должны содержать конденсацию/накопление воды или льда.

(в) Продукты питания, хранящиеся на полу, размещаются на расстоянии, по крайней мере, 6 дюймов от пола.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.1.5. Поверхности, контактирующие с пищей

Поставщик питания должен гарантировать, что поверхности, контактирующие с пищей, сделаны из приемлемого материала*, всегда содержатся в хорошем состоянии, и как минимум без повреждений или подобных дефектов.
· Приемлемый материал для контактных поверхностей – это материал, который:

(а) Твердый;

(б) Не впитывающий;

(в) Гладкий;

(г) Не токсичный;

(д) Устойчив к коррозии;

(е) Устойчив к передаче запахов, цвета или вкуса на пищу;

(ж) Устойчив к перемещению небезопасных веществ в пищу. Такие вещества могут быть микробиологическими, физическими или химическими.

· Поставщик питания должен гарантировать, что все контактные поверхности, как минимум, без повреждений, щелей, изъянов, дыр, ржавчины, впадин, поломок или других подобных дефектов.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.1.6. Зона мойки кухонного инвентаря

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно), определяющую соответствующий способ очистки и санитарной обработки производственного оборудования и в зоне мойки кухонного инвентаря. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел ежедневные записи в соответствии с настоящим стандартом.
· Процедура должна требовать, чтобы поставщик питания очищал и дезинфицировал производственное оборудование и инвентарь в зоне мойки кухонного инвентаря, либо ручным способом, либо с помощью машины.

· Если очистка и обработка производится вручную, поставщик питания должен очищать и дезинфицировать производственное оборудование и инвентарь в соответствии со следующими этапами:

(а) Предварительное мытье и удаление остатков пищи;

(б) Мытье в первой раковине;

(в) Споласкивание посуды и оборудования в чистой воде во второй раковине;

(г) Санитарная обработка в третьей раковине.

· Поставщик питания может использовать химическую дезинфекцию в соответствии с нижеуказанными спецификациями:

	Химическая Обработка
	Температура воды/раствора
	Концентрация
	Время Погружения

	Хлор
	24-44ºС
	50-100ppm
	1-2 мин

	Йод
	24-49ºС
	12,5-25ppm
	1-2 мин

	Четвертичный Аммоний
	24-44ºС
	200ppm
	1-2 мин

	Другие химикаты
	В соответствии со спецификациями производителя


· Поставщик питания может использовать термическую дезинфекцию*, предусматривающую, что  температура поверхности производственного оборудования и посуды достигает как минимум 71ºС за 30 секунд.

· Процедура очистки и санитарной обработки производственного оборудования и посуды в зоне мойки кухонного инвентаря должна требовать, чтобы поставщик питания вел ежедневные записи, документирующие следующее:

(а) Дату очистки и санитарной обработки;

(б) Если поставщик использует способ химической дезинфекции: Концентрацию используемых химикатов;

(в) Если поставщик выполняет санитарную обработку вручную путем термической дезинфекции: Температуру воды и время воздействия;

(г) Если поставщик выполняет санитарную обработку вручную путем механической термической дезинфекции: Продолжительность использования задействованного термолейбла;

(д) Особенности предпринятых корректирующих действий, при их применении.

Корректирующие действия

· Если температура воды или концентрация химикатов не соответствует вышеуказанным спецификациям, поставщик питания должен отрегулировать температуру или концентрацию перед возобновлением очистки и санитарной обработки.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли процедуру очистки и санитарной обработки в соответствии с настоящим стандартом и руководством.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документации на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру очистки и санитарной обработки в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Поставщика питания могут попросить предоставить копии ежедневных записей за определенный период.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.1.7. Посудомоечная зона

Поставщик питания должен гарантировать, что посудомоечные машины в зоне мойки посуды работают при температуре, которая выполняет дезинфекцию поверхности оборудования и посуды. Поставщик питания должен использовать термолейблы, чтобы гарантировать, что температура поверхности оборудования и посуды достигает как минимум 71ºС за 30 секунд. Поставщик питания должен вести ежедневные записи для каждой посудомоечной машины в соответствии с настоящим стандартом.
· Поставщик питания должен ежедневно проверять температуру поверхности оборудования и посуды с использованием термолейблов.

· Поставщик питания должен вести ежедневные записи для каждой посудомоечной машины, которые документируют следующее:

(а) Дату, когда производилось наблюдение температуры посудомоечной машины;

(б) Идентичность посудомоечной машины (т.е. номер машины, место расположения);

(в) Использование термолейбла для проверки температуры поверхности оборудования и посуды;

(г) Особенности предпринятых корректирующих действий при их применении.

· Поставщик питания должен сохранять задействованные термолейблы, использованные для проверки температуры поверхности оборудования и посуды.

Корректирующие действия

· Если термолейблы показывают, что температура поверхности оборудования или посуды не достигает как минимум 71ºС за 30 секунд, поставщик питания должен:

(а) Приостановить использование посудомоечной машины до тех пор, пока температура и время удержания не отрегулируются для достижения дезинфекции;

(б) Ввести в посудомоечную машину химический дезинфектор на уровне концентрации, которая соответствует спецификациям производителя*. 

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор ежедневных записей на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить предоставить копии ежедневных записей за определенный период.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.1.8. Чистота вымытого оборудования и посуды

Поставщик питания должен гарантировать, что все оборудование и посуда, вымытые и обработанные в зоне мойки кухонного инвентаря и посудомоечной зоне, визуально чистые и без остатков пищи. Поставщик питания должен иметь и соблюдать стратегию (письменно или устно) разделения и перемывания помытого оборудования и посуды, которая запачкалась или визуально не выглядит чистой.
· Поставщик питания должен как минимум гарантировать, что все оборудование и посуда, вымытые и обработанные в зоне мойки кухонного инвентаря и посудомоечной зоне, визуально чистые, без жира, остатков пищи или другого скопления грязи**.

· Стратегия должна требовать, чтобы все нечистое вымытое оборудование и посуда отделялись, перемывались и заново дезинфицировались.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает стратегию в соответствии с настоящим стандартом и руководством, и выполняется ли эта стратегия письменно или устно.

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли стратегию осмотра и признания негодности в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта стратегия письменно или устно.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.1.9. Сушка и хранение вымытого оборудования и посуды

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно), чтобы гарантировать, что все вымытое и обработанное оборудование и посуда сушится и хранится надлежащим образом, чтобы предотвратить перекрестное загрязнение.
· Поставщик питания должен гарантировать, что все оборудование и посуда полностью сухие и не содержат влаги перед комплектацией и размещением в контейнере.

· Процедура сушки должна требовать, чтобы вымытое и обработанное оборудование и посуда стекало и сохло на воздухе. Поставщик питания не должен использовать тряпку для осушения оборудования и посуды.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает процедуру сушки и хранения в соответствии с настоящим стандартом и руководством.

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру сушки и хранения в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта стратегия письменно или устно.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.1.10. Санитарная обработка поверхностей, контактирующих с пищей

Поставщик питания должен гарантировать, что все контактные поверхности в производственных зонах чистые и обработаны таким образом, чтобы предотвратить перекрестное загрязнение.
· Поверхности, контактирующие с пищей, включают в себя столы, разделочные доски, слайсеры, открывалки для консервных банок, термометры*, совки для льда, ножи, режущее и перемалывающее оборудование, соковыжималки, миксеры и посуда.

· Поставщик питания должен гарантировать, что все контактные поверхности очищены и обработаны в следующее время:

(а) Перед использованием;

(б) После использования;

(в) Между использованиями для обработки разных продуктов.

· Контактные поверхности должны быть визуально чистыми перед санитарной обработкой.

· Поставщик питания может использовать химическую дезинфекцию в соответствии со следующими спецификациями:

	Химическая Обработка
	Температура воды/раствора
	Концентрация
	Время Погружения

	Хлор
	24-44ºС
	50-100ppm
	1-2 мин

	Йод
	24-49ºС
	12,5-25ppm
	1-2 мин

	Четвертичный Аммоний
	24-44ºС
	200ppm
	1-2 мин

	Другие химикаты
	В соответствии со спецификациями производителя


· Поставщик питания может использовать термическую дезинфекцию*, предусматривающую, что  температура контактных поверхностей достигает как минимум 71ºС за 30 секунд.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.1.11. Чистота поверхностей, не контактирующих с пищей

Поставщик питания должен гарантировать, что все поверхности, не вступающие в контакт с пищей, чистые и содержатся в хорошем состоянии.

· Неконтактные поверхности включают в себя столы, рабочие станции, ремни сборочного контейнера, стойки, полки, инструментальные ящики, печи и другое оборудование, выполняющее сходные функции.

· Поставщик питания должен как минимум гарантировать, что все неконтактные поверхности:

(а) Без пыли;

(б) Без ржавчины;

(г) Без жира;

(д) Без остатков пищи;

(е) Без любых других остатков грязи.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.1.12. Чистота и содержание ледогенераторов

Поставщик питания должен гарантировать, что внутренняя часть всех ледогенераторов и лотков для льда чистая и содержится в хорошем состоянии.

· Поставщик питания должен как минимум гарантировать, что внутренняя часть всех ледогенераторов и лотков для льда:

(а) Без ржавчины, плесени и других остатков грязи;

(б) Полностью функциональна;

(в) Без щелей или открытых швов.

· Поставщик питания должен также гарантировать, что все дверцы ледогенераторов плотно закрываются и держатся закрытыми, когда они не используются.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.1.13. Чистота и санитарная обработка съемного оборудования авиакомпании

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) по очистке и санитарной обработке каждого предмета съемного оборудования авиакомпании.

· Съемное оборудование авиакомпании включает в себя тележки, печи, контейнеры, вкладыши, полки печей и металлические листы.

· Поставщик питания может использовать химическую дезинфекцию в соответствии со следующими спецификациями:

	Химическая Обработка
	Температура воды/раствора
	Концентрация
	Время Погружения

	Хлор
	24-44ºС
	50-100ppm
	1-2 мин

	Йод
	24-49ºС
	12,5-25ppm
	1-2 мин

	Четвертичный Аммоний
	24-44ºС
	200ppm
	1-2 мин

	Другие химикаты
	В соответствии со спецификациями производителя


· Поставщик питания может использовать термическую дезинфекцию*, предусматривающую, что  температура поверхности съемного оборудования авиакомпании достигает как минимум 71ºС за 30 секунд.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли процедуру очистки и санитарной обработки съемного оборудования авиакомпании в соответствии с настоящим стандартом и руководством, и выполняется ли эта процедура в письменном или устном виде.

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру очистки и санитарной обработки съемного оборудования авиакомпании в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.1.14. Чистота и содержание эстакады и автолифтов

Поставщик питания должен гарантировать, что эстакада и автолифты чистые и содержатся в хорошем состоянии.
· Поставщик питания должен как минимум гарантировать, что:

(а) Зона эстакады не перегружена излишним количеством оборудования;

(б) Автолифты не содержат остатков пищи или любых других остатков грязи.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.2. ВЫВОЗ МУСОРА

4.2.1. Мусорные ведра

Поставщик питания должен гарантировать, что все мусорные ведра обозначены и размещены в производственных зонах таким образом, чтобы избежать перекрестного загрязнения, доступны в любое время, чистые, и содержатся в хорошем состоянии в соответствии с настоящим стандартом.
· Мусорные ведра должны быть либо:

(а) Без крышек; либо

(б) С крышками, которые открываются ногой.

· Поставщик питания должен как минимум гарантировать, что мусорные ведра:

(а) Никогда не располагаются на столах, рабочих станциях или любых других поверхностях, где могут обрабатываться продукты питания;

(б) Никогда не переполнены мусором;

(в) Постоянно доступны по всему зданию цеха;

(г) Меняются или опустошаются по мере необходимости, но как минимум один раз в день;

(д) Вымыты и визуально чистые.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.2.2. Зона скопления мусора

Поставщик питания должен гарантировать, что все зоны сборки мусора физически отделены от производственных и посудомоечных зон, ограждены таким образом, чтобы быть защищенными от насекомых, птиц и грызунов, всегда содержатся в хорошем состоянии и в чистоте.
· Поставщик питания может физически отделить зону скопления мусора от производственной и посудомоечной зоны при использовании дверей или занавеса, или любых других средств, которые эффективно блокируют зону сборки мусора.

· Поставщик питания должен как минимум гарантировать, что зоны скопления мусора:

(а) При необходимости опустошаются;

(б) Никогда не переполнены мусором;

(в) Вымытые и чистые.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.3. БОРЬБА С ВРЕДИТЕЛЯМИ

4.3.1. Программа борьбы с вредителями

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) для предотвращения и контроля заражений вредителями во всех зонах. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел записи в соответствии с настоящим стандартом.
· Процедура борьбы с вредителями должна требовать, чтобы:

(а) Все проходы в здание поставщика должны иметь двери или ширмы, которые постоянно остаются закрытыми;

(б) Нет никаких следов насекомых, грызунов, птиц или других вредителей в производственной зоне, зонах мойки кухонного инвентаря и посудомоечной зоне*;

(в) В помещения поставщика питания регулярно осуществляются профилактические посещения профессиональной организации по борьбе с вредителями или самого поставщика;

(г) Поставщик питания ведет записи, документирующие дату каждого посещения, связанного с борьбой с вредителями (чтобы предотвратить или проконтролировать заражение паразитами), а также любые предпринятые корректирующие действия при их применении. 

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли процедуру борьбы с вредителями в соответствии с настоящим стандартом и руководством.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документов на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру борьбы с вредителями в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Поставщика питания могут попросить предоставить записи за определенный период.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.3.2. Расположение и содержания приборов для уничтожения насекомых

· Поставщик питания должен гарантировать, что все приборы для уничтожения насекомых как минимум:

(а) Размещены рядом со входами с улицы около производственной и посудомоечной зон;

(б) Не размещены над производственными поверхностями;

(в) Полностью функциональны и содержатся в хорошем состоянии.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.4. ПРОВЕРКА И КАЛИБРОВКА ОБОРУДОВАНИЯ

4.4.1. Термометры – наличие, проверка и калибровка

Поставщик питания должен гарантировать, чтобы термометры холодильника, морозильника и все другие термометры (включая циферблатные, цифровые и инфракрасные) всегда имелись в наличии в производственных зонах. Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно), требующую, чтобы все термометры ежемесячно проверялись и ежегодно калибровались. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел записи в соответствии с настоящим стандартом.
· Процедура проверки и калибровки термометров должна требовать, чтобы поставщик питания вел ежегодные записи, документирующие для каждого термометра:

(а) Дату каждой проверки и ее результаты;

(б) Дату калибровки;

(в) Если калибровка производится сторонней организацией, документацию, удостоверяющую подлинность калибровки.

· Поставщик питания может проверять точность каждого термометра в своих помещениях, если такая проверка выполняется в соответствии с процедурами, описанными в Приложении 4.4.1.

· Если проверка термометра показывает какие-либо отклонения в пределах допустимости 2ºС, поставщик питания должен четко и разборчиво отметить отклонение на термометре. Если проверка термометра показывает отклонение, которое превышает допустимые отклонения, термометр должен быть прокалиброван либо поставщиком питания в соответствии с инструкциями производителя, либо компетентной сторонней организацией.

· Несмотря на результаты проверки, поставщик питания должен калибровать все термометры в течение двенадцати месяцев с момента последней калибровки. Такая ежегодная калибровка может выполняться поставщиком питания в соответствии с инструкциями производителя, либо компетентной сторонней организацией. Однако, если термометр является инфракрасным, калибровка ДОЛЖНА производиться только компетентной сторонней организацией.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли процедуру проверки и калибровки термометров в соответствии с настоящим стандартом и руководством, и выполняется ли эта процедура в письменном или устном виде.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор документов на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить, имеет ли он и соблюдает ли процедуру проверки и калибровки термометров в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Поставщика питания могут попросить предоставить записи по проверке/калибровке за определенный период.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

4.5. ГАБАРИТЫ, ПЛАНИРОВКА И ДИЗАЙН ПОМЕЩЕНИЙ

4.5.1. Габариты, планировка и дизайн помещений

Поставщик питания должен гарантировать, что габариты, планировка и дизайн помещений дают возможность опрятности и эффективному разделению чистых и грязных процессов.
· Габариты, планировка и дизайн помещений поставщика питания должны позволять эффективное разделение чистых и грязных процессов по всему помещению.

· Помещения должны быть чистыми и не переполненными оборудованием.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор проводит выборочную проверку на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

5. ЗАГРУЗКА НА САМОЛЕТ

5.1. ЗАГРУЗКА НА САМОЛЕТ

5.1.1. ССР – Директивы программы безопасности питания для потенциально опасных продуктов при отправке и загрузке на самолет

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно), чтобы обеспечить соответствующий температурный контроль потенциально опасных продуктов питания при отправке и загрузке самолета. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел записи в соответствии с настоящим стандартом.
· Процедура температурного контроля питания при отправке и загрузке на самолет должна требовать, чтобы:

(а) Температура питания при отправке поддерживалась не выше 10ºС/50ºF;

(б) Температура питания на борту самолета поддерживалась не выше 12ºС/54ºF.

· Процедура также должна требовать, чтобы поставщик питания вел записи два раза в неделю, документирующие следующее:

(а) Дату;

(б) Номер рейса;

(в) Продукт питания;

(г) Температура питания при отправке*;

(д) Температура питания на борту самолета;

(е) Особенности предпринятых корректирующих действий при их применении.
Корректирующие действия

· Если температура питания при отправке выше 10ºС/50ºF, температуру питания нужно восстановить в холодильнике, быстрым охлаждением, при использовании сухого льда или любыми другими эффективными средствами.

· Если температура питания на борту выше 12ºС/54ºF, в питание нужно положить сухой лед, чтобы гарантировать, что температура питания не будет повышаться.

Указания для Проверочного аудита:

· Аудитор подтверждает, имеет ли поставщик питания и соблюдает ли процедуру температурного контроля питания при отправке из цеха и при загрузке на борт самолета в соответствии с настоящим стандартом и руководством.

· Аудитор проводит выборочную проверку и обзор необходимой документации на день проведения Проверочного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

Указания для Электронного аудита:

· Поставщика питания могут попросить подтвердить существование процедуры температурного контроля питания при отправке и загрузке на борт самолета в соответствии с настоящим стандартом и руководством, указать расхождения и подтвердить, выполняется ли эта процедура письменно или устно.

· Поставщика питания могут попросить предоставить ежедневные записи за определенный период.

· Поставщик питания должен провести выборочную проверку на день проведения Электронного аудита, чтобы проверить соответствие настоящему стандарту и руководству.

ОПРЕДЕЛЕНИЯ

	ТЕРМИН


	ОПРЕДЕЛЕНИЕ

	ССР (Critical Control Point)
	«Критическая Контрольная Точка» означает любой прием, шаг или процедуру, разработанные для предотвращения, исключения или уменьшения рисков безопасности питания, согласно принципам системы НАССР.

	
	

	Chemical Sanitization
	«Химическая дезинфекция» означает способ санитарной обработки, при котором используются химические вещества в определенной концентрации и с определенным временем воздействия.

	
	

	Cold Production 
	«Холодное питание» означает продукты питания, которые прошли процесс подготовки и готовы к употреблению пассажирами в холодном виде.

	
	

	Dishwashing Area
	«Посудомоечная зона» означает на какой-либо участок, на котором чистится, моется и обрабатывается возвращающееся сервисное оборудование (за исключением съемного оборудования авиакомпании, такого как тележки, печи, контейнеры, вкладыши, полки печей и металлические полки). 

	
	

	Food Contact Surfaces
	«Поверхности, контактирующие с пищей» означают любую поверхность, которая может вступать в контакт с пищей, включая, но не ограничиваясь, столы, разделочные доски, кастрюли, посуду, слайсеры, открывалки для консервных банок, руки и перчатки.

	
	

	Food Handling
	«Обработка питания» означает ручные или механические действия: транспортировка, перемещение, производство, изготовление, собирание, извлечение, обработка, хранение, доставка, подготовка, воздействие, консервирование, упаковка, кулинарная обработка, размораживание, отправка, сервировка и демонстрация. Для большей ясности, обработка питания включает в себя производство питания и подготовку продуктов питания.

	
	

	Food Handling Areas
	«Зона обработки питания» означает зону производства питания, зону подготовки продуктов питания, зону получения продуктов питания, зону отправки питания и зону хранения продуктов питания.

	
	

	Food Handling Employee
	«Работник кухни» означает работника, который вступает в прямой контакт с питанием или упаковкой питания.

	
	

	Food Preparation
	«Подготовка продуктов питания» включает в себя любую деятельность, во время которой продукт питания вступает в прямой контакт с работниками кухни или контактными поверхностями перед его термической обработкой или быстрым охлаждением. Такие процессы включают в себя разделывание, нарезку и нарубку сырых продуктов; нарезку, нарубку, нарезку на ломтики, смешивание, взбивание, глазирование, порционирование, взвешивание, гарнирование, упаковку и размещение на подносах продуктов питания. 

	
	

	Food Production
	«Производство питания» означает все виды деятельности, связанные с продуктами питания (в отличии от хранения продуктов питания), выполняемые поставщиком питания перед отправкой и после получения. Для большей ясности, производство питания включает в себя подготовку продуктов питания, термическую обработку и быстрое охлаждение.  

	
	

	Food Production Areas
	«Производственная зона» означает любую зону, где имеет место производство питания.

	
	

	Food Storage Areas
	«Зона хранения продуктов питания» означает любую зону, где продукты питания хранятся в течение какого-либо периода времени, в отличие от немедленного использования, включая склад сухих продуктов, холодильники, морозильники и стойки или полки.

	
	

	HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)
	Анализ рисков по критическим контрольным точкам (НАССР) – это профилактическая система управления, использующая методологию, которая при применении к работе поставщика питания может использоваться для идентификации потенциальных проблем безопасности питания.

	
	

	Heat Treated Food
	«Термически обработанное питание» означает питание, которое подверглось термической обработке.

	
	

	Heat Treatment
	«Термическая обработка» означает процесс, при котором продукт питания подвергается тепловой обработке. Термическая обработка включает в себя выпекание, варку, тушение, поджаривание, жарку, жарку на гриле, сотирование, жарку в духовке, варку на медленном огне, медленное кипячение, подрумянивание на огне, изменение состояния, и т.д…

	Hot Production
	«Горячее питание» означает продукты питания, которые прошли процесс подготовки и готовы к употреблению пассажирами после разогревания. 

	
	

	Management
	«Администрация» означает руководителей, занятых специфической работой, связанной с питанием.

	
	

	Non-Hazardous Food
	«Неопасные продукты питания» означают любое питание, которое не поддерживает рост болезнетворных микроорганизмов, не требует замораживания, имеют водную фазу менее 0,85 и рН уровень 4,6 или ниже. Это также питание, герметично закрытое в контейнере, который обработан для достижения и поддержания промышленной стерильности при условиях неохлаждаемого хранения или распространения. Неопасные продукты питания могут включать в себя скоропортящиеся и не скоропортящиеся продукты питания, такие как консервированные продукты, джем, мед, сироп, конфеты, сырые овощи, сырые фрукты (за исключением порезанное дыни), маринады и т.д…

	
	

	Non-Perishable Food
	«Не скоропортящиеся продукты питания» означают продукты, которые не требуют температурного контроля, с долгим или неограниченным сроком хранения. Они включают в себя консервированные продукты, специи, муку, сухие продукты, и.т.д…

	
	

	Perishable Food
	«Скоропортящиеся продукты питания» означают продукты, которые продаются или распространяются в таком виде, что они гибнут, гниют или портятся в течение ограниченного периода времени. Они включают в себя потенциально опасные и неопасные продукты питания.

	
	

	Potentially Hazardous Food
	«Потенциально опасные продукты питания» означают натуральные или синтетические продукты, требующие температурного контроля, потому как они выпускаются в форме, способной поддерживать быстрый и прогрессивный рост заразных или токсичных микроорганизмов. Потенциально опасные продукты питания включают в себя сырые или термически обработанные продукты животного происхождения; продукты растительного происхождения, которые подвергались термической обработке или состоят из сырых семенных побегов; порезанные дыни; и смеси с чесноком в масле, которые не изменяются таким способом, чтобы в результате не поддерживать рост микроорганизмов в смеси.

	
	

	Pot Wash Area
	«Зона мойки кухонного инвентаря» означает зону, где чистится, моется и обрабатывается производственное оборудование и посуда поставщика питания.

	
	

	Processed Food
	«Обработанные продукты питания» означают продукты, которые были преобразованы в потребительские продукты питания и включают в себя продукты, которые были вымыты, продезинфицированы, порезаны, обработаны и т.д…

	
	

	Refrigeration Unit
	«Холодильник» означает холодильную зону, используемую для хранения питания в течение любого периода времени, в отличие от немедленного использования. Холодильники включают в себя холодильные помещения, столы и маленькие холодильники.

	Sanitization
	«Санитарная обработка или дезинфекция» означает процесс, применяемый для уменьшения уровня микроорганизмов на поверхности до уровня, который считается безопасным.

	
	

	Thermal Sanitization
	«Термическая дезинфекция» означает способ санитарной обработки, при котором используется горячая вода или пар определенной температуры и с определенным временем воздействия.

	
	

	Unprocessed Food
	«Необработанные продукты питания» означают продукты, которые не изменяли свое первоначальное или натуральное состояние.


ПРИЛОЖЕНИЕ 1.1.2А

АНКЕТА ЗДОРОВЬЯ

Имя: ____________________________ Дата: __________________________

Должность: _____________________________________________________

1. Вы когда-нибудь болели каким-нибудь из следующих заболеваний, передающихся через продукты питания?











Да
Нет
Когда

А. Вирус гепатита А

Б. Вирус Норуолка или подобный вирус (вирус, вызывающий диарею)

В. Сальмонелла (брюшной тиф)


Г. Шигелла (бактерия, вызывающая диарею, кожные заболевания)


Д. Стафилококк (бактерия, вызывающая диарею, кожные заболевания)

Е. Стрептококк (бактерия, вызывающая острый фарингит)

Ж. Патогенная кишечная палочка

2. Вы когда-нибудь болели или подвергались действию желтухи?

3. В настоящее время вы испытываете следующие симптомы?

Да
Нет

А. Диарея?

Б. Высокая температура?

В. Рвота?

Г. Желтуха?

Д. Ангина с высокой температурой?

Е. Какие-либо гнойные повреждения, такие как фурункулы и инфицированные раны, на кистях рук и предплечьях, на шее и выше шеи, или любых других уязвимых частях тела, даже маленькие?

4. При назначении требуются анализы кала (в целях подтверждения) 

5. Мой врач (или последний визит к врачу):

Имя: __________________________________________

Адрес: ________________________________________

ПРИЛОЖЕНИЕ 1.1.2В

СОГЛАШЕНИЕ ОБ УВЕДОМЛЕНИИ

1. 
Я СОГЛАСЕН НЕМЕДЛЕННО СООБЩИТЬ ОТВЕТСТВЕННОМУ ЛИЦУ:


Возможные симптомы и гнойничковые заболевания


А.
Диарея


Б. 
Высокая температура


В. 
Рвота


Г. 
Желтуха


Д. 
Ангина

Е. 
Какие-либо гнойные повреждения на кистях, запястьях или уязвимых частях тела (таких как фурункулы и инфицированные раны, даже маленькие)

Возможные медицинские диагнозы

Когда бы ни диагностировалось заболевание:

А.
Брюшной тиф, сальмонеллез (Salmonella typhi)

Б. 
Шигелла (Shigella spp.)

В. 
Кишечная инфекция Escherichia coli 0157:H7 (E.Coli 0157:H7)


Г.
Гепатит А (hepatitis)


Д.
Вирус Норуолка (Norwalk virus)


Е.
Стафилококк (Staphylococcus aureus)


Ж.
Стрептококк (Streptococcus pyogenes)

2. 
Я прочитал (или мне объяснили) и понял требования, касающиеся моей ответственности по настоящему Соглашению о соблюдении следующего:

А.
Требования по уведомлению об указанных выше возможных симптомах и медицинских диагнозах;

В.
Ограничение и отстранение от работы, налагаемое на меня;

Г.
Правильное соблюдение правил гигиены.

3.
Я понимаю, что моя неспособность добросовестно выполнять, подписывать, возвращать и соблюдать условия настоящей Анкеты здоровья и Соглашения об уведомлении, и все вытекающие отсюда вопросы, медицинские анализы и осмотры, когда бы это ни потребовалось, может привести к увольнению с работы, а также может вызвать правовые действия против меня.

Имя соискателя или работника (печатными буквами): ________________________________

Дата: _____________________

Подпись соискателя или работка: _______________________________

Дата: _____________________

Подпись ответственного лица: ________________________________

Дата: ____________________

ПРИЛОЖЕНИЕ 2.2.3/4

СРОКИ ХРАНЕНИЯ НЕКОТОРЫХ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ

	Продукт
	Холодильник
	Морозильник
	Комнатная температура

	Хлеб и крупы

	Хлеб
	1-2 недели
	3 месяца
	5-7 дней

	Хлебный батон
	1-2 недели
	3 месяца
	1-2 дня

	Хлебная крошка и крутоны
	
	
	3-6 месяцев

	Непеченые булочки
	2-3 недели
	1 месяц
	

	Сухие завтраки (мюсли и т.д.), готовые к употреблению
	
	
	1 год; 

2-3 месяца – открытые 

	Сухие завтраки в брикетах
	
	
	6 месяцев

	Заготовки из теста для булочек, печенья, пиццы
	Использовать до указанной даты
	Не замораживать
	

	Тесто, готовое для выпечки коржей и печенья
	Использовать до указанной даты
	2 месяца
	

	Пончики
	
	3 месяца
	4-5 дней

	Мука, универсальная
	
	1-2 года
	1-2 года

	Мука грубого помола
	6-8 месяцев
	1-2 года
	1-2 года

	Макароны
	
	
	1-2 года

	Яичные макароны
	
	
	6 месяцев

	Вареные макароны
	2 дня
	7 дней
	

	Печеные пирожки и пирожные
	2 дня
	4-6 месяцев
	

	Пирожки и пирожные с кремом
	2 дня
	3 месяца
	

	Пицца домашнего приготовления
	2 дня
	7 дней
	

	Пицца замороженная
	
	1-2 месяца
	

	Коричневый рис
	
	
	6 месяцев

	Белый рис
	
	
	1 год

	Белый рис, вареный
	2 дня
	7 дней
	

	Упакованные продукты и смесь

	Смесь для печенья, шоколадных пирожных, оладий
	
	
	9 месяцев

	Пирожные, готовые
	
	2-3 месяца
	2 дня

	Смесь для кексов
	
	
	6-9 месяцев

	Печенье, упакованное
	
	8-12 месяцев
	2 месяца

	Крекеры
	
	
	3 месяца

	Кексы с изюмом
	2-3 месяца
	1 год
	

	Смесь для блинов, коржей и вафель
	
	
	6 месяцев

	Жидкое тесто для блинов и вафель
	1-2 дня
	3 месяца
	

	Смесь для соусов и подливок
	
	
	6 месяцев

	Супы (полуфабрикаты)
	
	
	1 год

	Специи, приправы из зелени и экстракты

	Кетчуп, горчица, соус чили и соус-коктейль
	
	
	1 год

	Зелень, пряности и экстракты
	
	
	2 года;

1 год –  открытые

	Другие продукты питания

	Кусочки бекона
	
	
	4 месяца

	Разрыхлитель
	
	
	12-18 месяцев

	Пищевая сода
	
	
	2 года

	Бульоны
	
	
	1 год

	Шоколад
	
	
	1 год

	Шоколадный сироп
	6 месяцев
	
	2 года

	Какао-порошок
	
	
	8-12 месяцев

	Кокосовая стружка
	8 месяцев
	1 год
	12 месяцев;

6 месяцев – открытая

	Кукурузный крахмал
	
	2 года
	18 месяцев

	Желатин
	
	
	18 месяцев

	Мед, джем, желе, сироп
	1 год
	1 год
	1 год

	Майонез
	12 месяцев;

2 месяца - открыт.
	
	1 год

	Черная патока
	
	
	2 года

	Орехи
	4-6 месяцев
	6-8 месяцев
	6 месяцев

	Масло
	
	
	3 месяца;

1-2 месяца – открытое

	Тертый сыр пармезан
	10 месяцев;

2 месяца - открыт.
	
	

	Пастеризованный плавленый сыр
	3-4 недели – открыт.
	4 месяца
	3 месяца

	Арахисовое масло
	
	
	6 месяцев;

2-3 месяца – открытое

	Пектин
	
	
	1 год

	Салатная заправка, в бутылках
	3 месяца - открыт.
	
	1 год

	Искусственный заменитель сахара
	
	
	2 года

	Желтый сахар
	
	
	4 месяца

	Сахар
	
	
	18-24 месяцев

	Кулинарный жир
	6-9 месяцев
	
	3 месяца

	Уксус
	
	
	2 года;

1 год – открытый

	Вода, в бутылках
	
	
	1-2 года

	Взбитые сливки, сухие
	
	
	1 год

	Дрожжи, сухие
	
	
	1 год

	Молочные продукты

	Голубой сыр
	1 неделя
	
	

	Масло
	2-3 недели
	9 месяцев
	

	Масло, несоленое
	2-3 недели
	3 месяца
	

	Молочное масло
	1-2 недели
	3 месяца
	

	Творог
	1 неделя
	2 недели
	

	Сливочный сыр
	2 недели
	
	

	Сыр, твердый
	3 месяца

3-4 недели – открыт.
	6 месяцев
	

	Сыр, твердый, нарезанный
	2 недели
	
	

	Сыр, плавленый
	1 месяц
	6 месяцев
	

	Сыр, мягкий
	1 неделя
	6 месяцев
	

	Сливки, обезжиренные, жирные, полужирные
	1 неделя
	1-2 месяца
	

	Маргарин
	1 месяц
	9 месяцев
	

	Мороженое и шербет
	
	2-3 месяца
	

	Молоко, концентрированное, сгущенное и сухое
	8-20 дней - открыт.
	
	12-24 месяца

	Молоко
	7 дней
	
	

	Пудинг
	1-2 дня - открытый
	
	

	Сметана
	1-3 недели
	
	

	Взбитые сливки, консервированные
	3 дня
	
	

	Йогурт
	1-2 недели
	
	

	Мясо, птица, яйца и рыба

	Мясо

	Бекон
	2 недели, 1 неделя
	3 месяца
	

	Копченая колбаса
	2 недели,

3-5 дней – открыт.
	1-2 месяца
	

	Рубленое мясо, свежее
	1 день
	3-4 месяца
	

	Ветчина
	1 неделя
	1-2 месяца
	

	
	
	
	

	Мясная закуска
	2 недели,

5 дней – открыт.
	1 месяц
	

	Мясо, вареное
	2-3 дня
	2-3 месяца
	

	Мясо, консервированное
	1 неделя – открыт.
	3-4 месяца
	1 год

	Мясо, свежее
	2-4 дня
	4-6 месяцев
	

	Мясная подливка
	2 дня
	2-3 месяца
	

	Колбаса, свежая
	1-2 дня
	
	

	Колбаса, копченая
	1 неделя
	1-2 месяца
	

	Колбаса, полувяленая
	3-6 месяцев;

2-3 недели – открыт.
	6 месяцев
	

	Колбаса, вяленая, копченая, вяленое мясо
	3-6 месяцев

1 месяц – открыт.
	6 месяцев
	1 год

	Различные мясные субпродукты, потроха, язык, печенка, сердце, и.т.д.
	1-2 дня
	3-4 месяца
	

	Мясо, маринованное в уксусе
	2 недели – открыт.
	
	1 год

	Рыба и морепродукты

	Рыба, консервированная
	1-2 дня – открыт.
	
	1 год

	Рыба, вареная
	2 дня
	7 дней
	

	Рыбный салат
	1 день
	
	

	Рыба, свежая
	1-2 дня
	3-6 месяцев
	

	Рыба, вяленая маринованная
	3-4 недели
	
	

	Рыба, копченая
	10 дней
	4-5 недель
	

	Морепродукты, моллюски, крабы, омары в панцире
	1-2 дня
	3 месяца
	

	Морепродукты, устрицы и морские гребешки
	1 день
	3-4 месяца
	

	Креветки, свежие
	1-2 дня
	1 год
	

	Птица

	Куриная печенка
	1-2 дня
	3 месяца
	

	Птица, консервированная
	1 день – открыт.
	
	1 год

	Птица, вареная
	2-3 дня
	4-6 месяцев
	

	Птица, свежая
	1 день
	1 год
	

	Пирожки, тушеные блюда и подливы из птицы
	1-2 дня
	6 месяцев
	

	Салаты из птицы
	1 день
	
	

	Птица фаршированная
	1 день
	
	

	Яйца

	Яйца в скорлупе
	4-5 недель
	
	

	Яйца пастеризованные
	12 дней,

3 месяца – открыт.
	1 год
	

	Заменитель яиц
	10 дней,

3 дня – открыт.
	1 год
	

	Белки, желтки яиц
	2-4 дня
	1 год
	

	Дичь

	Дикая птица
	2 дня
	9 месяцев
	

	Мелкая дичь, кролик, белка и т.д.
	2 дня
	9-12 месяцев
	

	Оленина
	3-5 дней
	9-12 месяцев
	


ПРИЛОЖЕНИЕ 4.4.1

МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ ТЕРМОМЕТРОВ

Проверка циферблатных, цифровых и инфракрасных термометров с использованием ледяной ванны (0ºС/32ºF)

1. 
Подготовьте ледяную ванну, используя смесь 50 на 50 воды и льда.

2.
Поместите термометр в ледяную ванну.

3. 
Позвольте температуре стабилизироваться.

4.
Термометры с показаниями в пределах +2ºС/+4ºF еще можно использовать, но на них нужно четко и разборчиво указать отклонение.

5. 
Термометры с отклонением больше чем +2ºС/+4ºF должны быть прокалиброваны согласно инструкциям производителя или профессиональной организацией.

Проверка циферблатных, цифровых и инфракрасных термометров с использованием кипящей воды (100ºС/212ºF)

1. 
Подготовьте кипящую воду.

2.
Поместите термометр в кипящую воду.

3. 
Позвольте температуре стабилизироваться.

4.
Термометры с показаниями в пределах +2ºС/+4ºF еще можно использовать, но на них нужно четко и разборчиво указать отклонение.

5. 
Термометры с отклонением больше чем +2ºС/+4ºF должны быть прокалиброваны согласно инструкциям производителя или профессиональной организацией.

Проверка термометров холодильных и морозильных установок

1.
Поместите калиброванный термометр, который проверяется, вместе и снимите показания соответствующей температуры после 2-3 минут регулировки температуры.

2.
Термометры с показаниями в пределах +2ºС/+4ºF еще можно использовать, но на них нужно четко и разборчиво указать отклонение.

3. 
Термометры с отклонением больше чем +2ºС/+4ºF должны быть прокалиброваны согласно инструкциям производителя или профессиональной организацией.
ПРОГРАММА ОБЕСПЕЧЕНИЯ КАЧЕСТВА БОРТОВОГО ПИТАНИЯ

Стандарты и руководство по безопасности производства питания
Процедура обучения программе безопасности питания поставщика питания требует, чтобы:

КТО

· Все работники кухни и администрации должны пройти обучение по безопасности питания и НАССР в соответствии с настоящим разделом.

· Инструктор должен иметь необходимые знания, чтобы провести обучение по безопасности питания и НАССР.

ЧТО

· Все работники кухни и администрации должны пройти обучение по основным принципам системы НАССР и безопасности питания.

· Процедура медицинской проверки требует, чтобы все работники кухни и администрации:

(а) Заполняли и подписывали анкету здоровья, которая содержит пункты 1-3 стандартной формы анкеты здоровья КЛМ (см. приложение 1.1.2А); и

(б) Осознавали необходимость информирования соответствующего лица обо всех симптомах и медицинских диагнозах (как определено в стандартной форме Соглашения об уведомлении КЛМ, прилагаемой в Приложении 1.1.2В).
1.1.3. Контроль за ранами и инфекциями

· Процедура контроля за ранами и инфекциями должна требовать, чтобы все работники кухни:

(а) Покрывали порезы, ожоги, повреждения и любые другие раны на предплечьях специальными водостойкими повязками; и
(б) Покрывали порезы, ожоги, повреждения и любые другие раны на кистях рук цветным пластырем (предпочтительно голубым) и надевали водостойкие перчатки.
2.1.2. ССР – Директивы программы безопасности питания для получения потенциально опасных продуктов питания и замороженной продукции.

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно) для получения скоропортящихся и неопасных*, а также не скоропортящихся продуктов питания.

· Процедура получения для скоропортящихся и неопасных, и не скоропортящихся продуктов должна требовать, чтобы поставщик питания контролировал каждый следующий пункт на момент получения:

(а) Качество продукта, включая внешний вид, запах, свежесть, повреждение упаковки, если упаковка протекает или вздутая, и т.д.; 

(б) Срок годности (при применении).
3.1. ПРОИЗВОДСТВО ПИТАНИЯ

3.1.2. Санитарная обработка сырых фруктов и овощей

 (в) Время химического воздействия во время санитарной обработки должно быть от 1 до 5 минут (если в инструкциях производителя не указано иначе);
· Процедура обработки должна требовать, чтобы поставщик питания заполнял документы дважды в неделю. Записи должны документировать следующее:

(а) Дату обработки фруктов и овощей;

(б) Концентрацию препарата, используемого для обработки;

(в) Время химического воздействия во время обработки;
(г) Особенности корректирующих действий при их применении.

3.1.3. Контроль пищевой безопасности при размораживании замороженных продуктов

· Все замороженные продукты питания должны использоваться в течение 2 дней с момента начала размораживания отдельного продукта.

ПРИ КОМНАТНОЙ ТЕМПЕРАТУРЕ

· Комнатная температура должна быть 21ºС/70ºF или ниже. Замороженные продукты должны оставляться для размораживания на короткий период времени и температура поверхности замороженного продукта так или иначе не должна превышать 8ºС/46ºF.

ПОД ПРОТОЧНОЙ ВОДОЙ

· Поставщик питания может использовать этот способ размораживания только для замороженных продуктов, которые запечатаны в непромокаемую упаковку.
· Замороженные продукты нужно размораживать под холодной питьевой водой. Температура воды не должна превышать 10ºС/50ºF и температура поверхности замороженного продукта так или иначе не должна превышать 8ºС/46ºF.

В ДЕФРОСТЕРЕ

· Температура дефростера не должна превышать 10ºС/50ºF. Поставщик питания может использовать этот способ размораживания, только если замороженные продукты будут подвергаться термической обработке. Температура поверхности замороженного продукта так или иначе не должна превышать 8ºС/46ºF.

· Поставщик питания должен контролировать и поддерживать температуру дефростера в соответствии со стандартом 2.2.5.

· Если поставщик питания размораживает продукты при комнатной температуре или под проточной водой, процедура размораживания должна требовать, чтобы поставщик питания вел записи, которые документируют контроль следующих пунктов:

(а) Дата, когда продукт взят из холодильника для размораживания;

(б) Описание продукта;

(в) Время и температура продуктов в начале размораживания;

(г) Время и температура продукта в конце размораживания.
3.1.6. ССР – Директивы программы безопасности питания для потенциально опасных продуктов во время их подготовки 

· Процедура для контроля времени воздействия и температуры потенциально опасных продуктов во время подготовки должна требовать, чтобы поставщик питания вел записи, которые документируют следующее:

(а) Дата подготовки потенциально опасных продуктов;

(б) Описание продукта;

(в) Время начала подготовки;

(г) Время окончания подготовки;

(д) Температура начала подготовки;

(е) Температура окончания подготовки;

(ж) Температура помещения (при применении);

(з) Особенности корректирующих действий при их применении.
· Если проверка обнаруживает, что температура потенциально опасных продуктов питания соответствует 8ºС/46ºF или ниже, поставщик питания должен вернуть продукты в охлажденный должным образом холодильник.
· Если проверка обнаруживает, что температура потенциально опасных продуктов питания превышает 8ºС/46ºF, поставщик питания должен списать эти продукты.

3.1.9. Стратегия контроля за инородными предметами

Поставщик питания должен иметь в письменной форме стратегию для предотвращения потенциального прямого или косвенного попадания в пищу инородных предметов (во всех зонах).
· Инородные предметы могут включать в себя стекло, электрические лампочки, оборудование авиакомпаний, скобы, веревки, резиновые нити, металлические предметы, цепочки, волосы, пуговицы.

· Письменная стратегия контроля за инородными предметами должна требовать, чтобы:

(а) Поставщик питания хранил полный список всех инородных предметов в зонах, где инородные предметы потенциально могут попасть в пищу (прямо или косвенно);
(б) Поставщик питания ликвидирует инородные предметы из производственных зон (т.е. стеклянный упаковочный материал, такой как банки, должен быть запрещен в производственных зонах);
(в) В случае, если инородные предметы нельзя ликвидировать или чем-то заменить, поставщик питания должен контролировать риск того, что инородные предметы могут вызвать перекрестное загрязнение (т.е. осветительные приборы должны быть защищены или запечатаны небьющимися корпусами, чтобы удержать все стекло в случае поломки) и следить за инородными предметами, чтобы избежать случайного повреждения (т.е. оборудование авиакомпании);

(г) Поставщик питания имеет стратегию по контролю за разбитым стеклом;
5. ЗАГРУЗКА НА САМОЛЕТ

5.1.1. ССР – Директивы программы безопасности питания для потенциально опасных продуктов при отправке и загрузке на самолет

Поставщик питания должен иметь и соблюдать процедуру (письменно или устно), чтобы обеспечить соответствующий температурный контроль потенциально опасных продуктов питания при отправке и загрузке самолета. Эта процедура должна требовать, чтобы поставщик питания вел записи в соответствии с настоящим стандартом.
· Процедура температурного контроля питания при отправке и загрузке на самолет должна требовать, чтобы:

(а) Температура питания при отправке поддерживалась не выше 10ºС/50ºF;

(б) Температура питания на борту самолета поддерживалась не выше 12ºС/54ºF.

· Процедура также должна требовать, чтобы поставщик питания вел записи два раза в неделю, документирующие следующее:

(а) Дату;

(б) Номер рейса;

(в) Продукт питания;

(г) Температура питания при отправке*;

(д) Температура питания на борту самолета;

(е) Особенности предпринятых корректирующих действий при их применении.
Корректирующие действия

· Если температура питания при отправке выше 10ºС/50ºF, температуру питания нужно восстановить в холодильнике, быстрым охлаждением, при использовании сухого льда или любыми другими эффективными средствами.

· Если температура питания на борту выше 12ºС/54ºF, в питание нужно положить сухой лед, чтобы гарантировать, что температура питания не будет повышаться.

МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ ТЕРМОМЕТРОВ

Проверка циферблатных, цифровых и инфракрасных термометров с использованием ледяной ванны (0ºС/32ºF)

1. 
Подготовьте ледяную ванну, используя смесь 50 на 50 воды и льда.

2.
Поместите термометр в ледяную ванну.

3. 
Позвольте температуре стабилизироваться.

4.
Термометры с показаниями в пределах +2ºС/+4ºF еще можно использовать, но на них нужно четко и разборчиво указать отклонение.

5. 
Термометры с отклонением больше чем +2ºС/+4ºF должны быть прокалиброваны согласно инструкциям производителя или профессиональной организацией.

Проверка циферблатных, цифровых и инфракрасных термометров с использованием кипящей воды (100ºС/212ºF)

1. 
Подготовьте кипящую воду.

2.
Поместите термометр в кипящую воду.

3. 
Позвольте температуре стабилизироваться.

4.
Термометры с показаниями в пределах +2ºС/+4ºF еще можно использовать, но на них нужно четко и разборчиво указать отклонение.

5. 
Термометры с отклонением больше чем +2ºС/+4ºF должны быть прокалиброваны согласно инструкциям производителя или профессиональной организацией.

Проверка термометров холодильных и морозильных установок

1.
Поместите калиброванный термометр, который проверяется, вместе и снимите показания соответствующей температуры после 2-3 минут регулировки температуры.

2.
Термометры с показаниями в пределах +2ºС/+4ºF еще можно использовать, но на них нужно четко и разборчиво указать отклонение.

3. 
Термометры с отклонением больше чем +2ºС/+4ºF должны быть прокалиброваны согласно инструкциям производителя или профессиональной организацией.
(  Поскольку настоящее руководство по интерпретации пытается выделить многие факторы, которые Участники ICQA будут проверять во время проверочного аудита, аудиторы могут полагаться на любые другие очевидные факты, которые, по их профессиональному суждению, демонстрируют соответствие стандартам ICQA.


Примечания


* Поставщик питания может маркировать палеты или коробки, если продукты получены в палете или коробке. Однако, на однажды распечатанные продукты без индивидуального срока годности, отдельно на каждый продукт должна наноситься маркировка даты.


Примечания:


* Для большей уверенности, настоящий стандарт и руководство применяются только к скоропортящимся продуктам, которые в то же время являются скоропортящимися и неопасными.


** Поставщик питания может маркировать дату на палетах или коробках, если продукты получены в палетах или коробках. На однажды распечатанные продукты без индивидуального срока годности, отдельно на каждый продукт должна маркироваться дата. Индивидуальная маркировка даты после распечатывания не применяется к индивидуальным порционным упаковкам, (например, сливки, масло, джем, и т.д.), если на месте хорошо работает технология «первым прибыл – первым обслужен» (FIFO). 


Примечания


* Если на стойке хранятся составные контейнеры, поскольку каждый другой контейнер на стойке полностью покрыт (но не вступает в контакт с) верхним контейнером, необходимо соответствующе накрыть только верхний контейнер.


Примечания


* Поставщик питания может маркировать дату на палетах или коробках, если продукты получены в палетах или коробках. На однажды распечатанные продукты без индивидуального срока годности, отдельно на каждый продукт должна маркироваться дата. Индивидуальная маркировка даты после распечатывания не применяется к индивидуальным порционным упаковкам, (например, сливки, масло, джем, и т.д.), если на месте хорошо работает технология «первым прибыл – первым обслужен» (FIFO).


Примечания


* Поставщик питания может маркировать дату на палетах или коробках, если продукты получены в палетах или коробках. На однажды распечатанные продукты без индивидуального срока годности, отдельно на каждый продукт должна маркироваться дата. Индивидуальная маркировка даты после распечатывания не применяется к индивидуальным порционным упаковкам, (например, сливки, масло, джем, и т.д.), если на месте хорошо работает технология «первым прибыл – первым обслужен» (FIFO).


Примечания:


* Компьютеризированная система температурного контроля должна оповещать назначенное лицо в течение соответствующего времени, если температура контролируемого холодильника находится за пределами допустимых норм. Назначенное лицо должно проверять компьютерные данные дважды в день.


** В случае стихийных бедствий, поставщик питания должен любым способом гарантировать, что температура продуктов питания, помещенных в холодильники, будет поддерживаться ниже 8ºС. 


Примечания:


* Компьютеризированная система температурного контроля должна оповещать назначенное лицо в течение соответствующего времени, если температура контролируемого морозильника превышает -18ºС/0ºF. Если этого не происходит, назначенное лицо должно проверять компьютерные данные дважды в день.


Примечания:


* Поставщики питания в странах, где использование препаратов для обработки сырых фруктов и овощей запрещено, должны гарантировать, что сырые фрукты и овощи споласкиваются питьевой водой и визуально чистые.


Примечания:


* Если спецификации авиакомпании требуют, чтобы продукты, подвергающиеся термической обработке, готовились при температуре, которая ниже указанной целевой температуры, это должно четко документироваться в записях по термической обработке.


** Поставщик питания может обжаривать сырые или неприготовленные цельные мышцы или филе, поскольку они обжариваются со всех сторон, поверхность продукта достигает температуры 63ºС/145ºF и все внешние поверхности меняют свой цвет.


*** Поставщик питания на первом этапе может охлаждать макароны просто под холодной проточной питьевой водой в течение короткого периода времени.


Примечание


* Если поставщик питания начинает быстрое охлаждение сразу же после термической обработки, время и температура окончания термической обработки могут использоваться в качестве начального времени и температуры быстрого охлаждения.


Примечания:


* В целях микробиологического испытания пищи, рекомендуется, чтобы поставщик питания брал пробы как минимум в 5 различных продуктах питания. Поставщик питания должен проверять продукты питания, полученные от поставщиков и продукты питания, произведенные им самим.


Примечания:


* Если для идентификации химических веществ используется два или более цвета, поставщик питания должен вывесить цветную диаграмму во всех производственных зонах, которая четко определяет химическое вещество, соответствующее каждому цвету.


Примечание


* Все напольные водостоки должны быть покрыты решеткой.


Примечание


* Поверхности в производственных зонах не должны быть сделаны из деревянного материала, даже если дерево обработано уплотнителем или другим видом отделочной продукции.


Примечания:


* Поставщик питания может использовать другие способы дезинфекции при условии, что он имеет проверенный метод и может продемонстрировать эффективность такого альтернативного способа. Поставщик питания должен ежедневно документировать результаты проверки в соответствии с настоящим стандартом и руководством.


Примечания:


* Если химический дезинфектор используется в посудомоечной машине, поставщик питания должен ежедневно вести записи уровня химической концентрации и других уместных критериев, указанных производителем.


** Допустимо, чтобы противни (сковороды) для выпечки не выглядели визуально чистыми.


Примечания:


* Протирание спиртом допускается только для санитарной обработки термометров.


Примечания:


* Поставщик питания может использовать другие способы дезинфекции при условии, что он имеет проверенный метод и может продемонстрировать эффективность такого альтернативного способа. Поставщик питания должен ежедневно документировать результаты проверки в соответствии с настоящим стандартом и руководством.


Примечания:


* Поставщик питания может использовать другие способы дезинфекции при условии, что он имеет проверенный метод и может продемонстрировать эффективность такого альтернативного способа. Поставщик питания должен ежедневно документировать результаты проверки в соответствии с настоящим стандартом и руководством.


Примечания:


* Приемлемо, когда птицы будут замечены на платформе эстакады или зоны снабжения (приемки), если поставщик питания приложил все усилия, чтобы избавиться от них, а тележки никогда не оставляются на платформе без присмотра.


Примечания:


* Поставщик питания должен мерить температуру отправки сразу же перед отправлением из кухни, а не в холодильнике.


Примечания:


* Для большей уверенности, настоящий стандарт и руководство применяются только к скоропортящимся продуктам, которые в то же время являются скоропортящимися и неопасными.


Примечания:


* Поставщик питания должен мерить температуру отправки сразу же перед отправлением из кухни, а не в холодильнике.
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