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ПРОГРАММА

Производственного контроля за качеством и безопасностью приготовляемых блюд

В МБОУ СОШ с.Красное
с. Красное

Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона
Нормативно-методическая документация

· ФЗ  №52 от 30.03.99." О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения" 
· ФЗ № 29-ФЗ от 02.01.2000г. «О качестве и безопасности продуктов питания».

· СанПиН 2.3/2.4.3590-20 « Санитарно – эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», утвержденными постановлением главного санитарного врача от 27.10.2020 №32

· СП2.4.3648 – 20 «Санитарно - эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», утвержденными постановлением главного санитарного врача от 28.09.2020 №28

· СанПиН 1.2.3685 – 21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания», утвержденными постановлением главного санитарного врача от 28.01.2021 №2
· Санитарные правила  СП1.1.1058-01" Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарно эпидемиологических (профилактических) мероприятий"
· СанПиН 2.3.2.1324-03 "Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов"

· СанПиН 2.4.5.2409-08 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в ОУ, учреждениях начального и среднего профессионального образования"

· СП1.1.1058-01 "Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно эпидемиологических мероприятий

· СанПиН 2.4.1. 2660-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях.
· СанПиН 2.4.2. 2821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в образовательных учреждениях».
· СанПиН  2.1.4.1074-01«Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества».
· СанПиН 2.3.2. 1078-01 «Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов».
· СП3.1/2.4. 3598-20 "Санитарно-эпидемиологических требований к устройству, содержанию и организации работы образовательных организаций и других объектов социальной инфраструктуры для детей и молодежи в условиях распространения новой короновирусной инфекции ( Covid-19)
Наименование организации: муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение  средняя общеобразовательная школа с.Красное имени Героя Советского Союза Г.Ф.Байдукова Николаевского муниципального района Хабаровского края
Юридический адрес: 682431, Российская Федерация, Хабаровский край, Николаевский район, с.Красное, ул.Дарбиняна, д.3
Фактический адрес: 682431, Российская Федерация, Хабаровский край, Николаевский район, с.Красное, ул.Дарбиняна, д.3, ул.Дарбиняна д.5
Вид деятельности: образовательная
ФИО руководителя ОУ: Лебедева Галина Александровна.

Завхоз: Ананьев Павел Анатольевич
Ответственный за организацию школьного питания : Хосрошвили Александра Владимировна
Кладовщик:Кравцова Ольга Николаевна.
Повар : Лизновская Галина Григорьевна, Московаткина Любовь Анатольевна.
Подсобный рабочий: Бисерова Светлана Васильевна, Толмачева Любовь Амирановна.

Холодное водоснабжение: централизованное
Горячее водоснабжение: электроводонагреватели
Вентиляция: естественная и механическая

Освещение: комбинированное

Набор производственных и вспомогательных помещений: мясной цех, кондитерский цех, овощной цех, обеденный зал, склад, моечная, зона приготовления пищи.
Доставка продуктов: ООО "Юпитер", ООО «Вереск»,ООО " Бежецк -Айсберг","ИП Клякина В.Н", ЗАО "Хлеб"
Цель производственного контроля

Обеспечение безопасным и безвредным питанием обучающихся и  воспитанников путем производственного контроля должного выполнения и соблюдения санитарных правил, санитарно-противоэпидемических мероприятий.

Объекты производственного контроля

1. Санитарное состояние столовой и пищеблока.

2. Исправность холодильного и технологического оборудования.

3. Рабочие места повара и обслуживающего персонала кухни.

4. Микробиологические показатели качества и безопасности продуктов, готовых блюд, воды.

5. Микробиологические (паразитологические) исследования смывов.

6. Измерение уровня искусственной освещенности.

7. Измерение параметров микроклимата помещений. 
8. Условия и сроки хранения продуктов.

9. Дезинфицирующие мероприятия.

10. Качество мытья посуды.

11. Контроль личной гигиены и своевременное прохождение необходимых осмотров.

12. Полнота и правильность ведения и оформления соответственной документации на пищеблоке.

13. Отходы производства и потребления.

Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля:

	Ф.И.О.
	Производственный контроль

	Директор школы: Лебедева Галина Александровна
	- за организацию производственного контроля;
-за своевременное прохождение медосмотров, флюорографии, организацию питания
-за температурой воздуха в холодное время года;

- за профилактикой травматических и несчастных случаев.

	Ответственные за питание: Хосрошвили Александра Владимировна;
Ананьев Павел Анатольевич.
	- за состоянием территории, своевременную дератизацию и дезинсекцию помещений, проведение лабораторных исследований по программе производственного контроля
- за соблюдением санитарно- гигиенических и противоэпидемиологических мероприятий, соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов
- за организацию питания и качество приготовления пищи.
- за организацию витаминизацию третьих блюд.




Контроль за выполнением требований к организации режима работы

	№
	Объект производственого  контроля
	Периодичность
	Учетно-отчетная документация
	Ответственный

	1
	Визуальный контроль соблюдения санитарных норм и правил,обеспечения противоэпидемического режима оздоровительного учреждения.
	Ежедневно
	Акт (в случае нарушений)
	Директор школы

Завхоз

	2
	Контроль за состоянием источников водоснабжения.
	Ежедневно
	Акт (в случае неисправностей)
	Повар 
Завхоз

	3
	Контроль за содержанием помещений и участка, состоянием оборудования, вывозом мусора.
	Ежедневно
	Акт (в случае нарушений)
	Директор
Завхоз 

	4
	Контроль за своевременностью уборки помещений.
	Ежедневно
	Акт (в случае нарушений)
	        Завхоз

	5
	Контроль за использованием   пищеблока по назначению.
	Ежедневно
	Акт (в случае нарушений)
	Повар 
Шеф - повар

	6
	Контроль за соблюдением требований к содержанию помещений пищеблока.
	Ежедневно
	Акт (в случае нарушений)
	Повар 
Завхоз

	7
	Проверка качества поступающего на реализацию продовольственного сырья и пищевой продукции по

документам, органолептическим показателям, условиям ее транспортировки, хранения и реализации.
	Ежедневно
	Акт (при выявлении нарушений условий транспортировки)
	Шеф-повар

	8
	Документация поставщика на право поставок продовольствия
	При заключении договоров
	Договор поставки продукции
	Директор школы 
Завхоз


	9
	Сопроводительная

документация на пищевые продукты
	Каждая поступающая       партия продуктов
	Товарно- транспортные накладные, журнал бракеража сырой продукции, журнал учета скоропортящейся продукции
	Шеф-повар
Кладовщик 

	10
	Проверка температуры воздуха внутри холодильников, холодильных камер и другого холодильного оборудования.
	Ежедневно
	Журнал учета температурного режима холодильного оборудования.
	Кладовщик 
Завхоз

	11
	Контроль за исправностью и работы систем:

- холодильного оборудования

технологического оборудования.
	Ежедневно
	Журнал неисправностей оборудования
	Повар

Завхоз

	12
	Контроль за приобретением использованием моющих

средств уборочного инвентаря.
	Ежедневно
	
	Шеф -Повар

Завхоз

	13
	Контроль за состоянием столовой, кухонной посуды, столовых приборов,

соблюдением правил мытья посуды.
	Ежедневно
	
	Шеф-Повар 
Завхоз

	14
	Контроль за соблюдением требований к обработке сырья и  производству продукции.
	Ежедневно
	
	Шеф -Повар

	15
	Контроль за соблюдением норм  питания по нормам продуктов и  ассортимента основных продуктов питания.
	1 раз в 10 дней
	Бракеражный журнал готовой продукции Примерное меню
	Повар Бракеражная комиссия

	16
	Наличие нормативно технической и технологической документации
	1 раз в день
	Сборник рецептур. Технологические и калькуляционные карты, ГОСТы
	Бракеражная комиссия

	17
	Контроль за соблюдением технологии приготовления и качеством готовых блюд.
	Ежедневно
	Бракеражный журнал готовой продукции
	Шеф -Повар Бракеражная комиссия

	18
	Отбор суточной пробы и контроль условий хранения.
	Ежедневно
	Бракеражный журнал готовой продукции
	Повар

	19
	Режим питания
	Ежедневно
	График приема пищи
	Бракеражная комиссия

	20
	Гигиена приема пищи
	Ежедневно
	Акты по проверке организации питания
	педагоги 

	21
	Проверка качества и

своевременности уборки помещений пищеблока, соблюдения режима
	Ежедневно
	Санитарный журнал

пищеблока
	повар

	22
	Проверка температуры воздуха внутри холодильников, холодильных камер и другого холодильного оборудования.
	Ежедневно
	Журнал учета температурного режима холодильного оборудовния
	Шеф -повар
Завхоз

	23 
	Контроль за соблюдением технологии приготовления и качества готовых блюд.
	Ежедневно
	
	Бракеражная комиссия, Повар,

	24
	Проверка личных медицинских книжек на сотрудников и документов на детей
	ежемесячно
	
	директор

	25
	Осмотр персонала пищеблока на гнойничковые заболевания.
	Ежедневно
	Журнал
	Шеф - повар

	26
	Контроль за состоянием здоровья детей. СанПиН 2.3/2.4.3590-20  и СП 2.4.3648-20

	Ежедневно
	Визуальный контроль
	Классные руководители


                        Г Р А Ф И К проведения генеральной уборки столовой

	№
	Мероприятия
	Сроки

	1
	Уборка столовой проводится после каждого приема пищи.
	Ежедневно

	2
	Уборка столов производится после приема пищи. Мытье столов с горячим мыльным раствором.
	Ежедневно

	3
	Мытье посуды осуществляется после приема пищи по схеме

согласно сан. минимума.
	Ежедневно

	4
	Мочалки, щетки для мытья инвентаря обрабатываются после

использования, согласно сан. правилам.
	Ежедневно

	5
	Остатки пищи обеззараживаются и удаляются.
	Ежедневно

	6
	Борьба с мухами и грызунами.
	Постоянно

	7
	Влажная уборка варочного зала и подсобных помещений.
	Ежедневно

	8
	Генеральная уборка помещений с мытьем окон.
	По графику


Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным осуществлением производственного контроля:

· Личные медицинские книжки работников; данные результатов медицинских осмотров  работников;
· приказ об организации горячего питания обучающихся;

· контракты на поставку продуктов питания;

· постановление о предоставлении льготного питания;

· постановление об обеспечении бесплатным двухразовым питанием обучающихся с ОВЗ;

· приказом о предоставлении денежных выплат для обеспечения бесплатным двухразовым питанием обучающихся с ОВЗ;

· приказ об организации питьевого режима обучающихся;

· меню приготавливаемых блюд;

· ежедневное меню;

· технологические карты кулинарных блюд;

· ведомость контроля за рационом питания;

· программу производственного контроля;

· инструкцию по отбору суточных проб;

· инструкцию по правилам мытья кухонной посуды;

· гигиенический журнал (сотрудники);

· журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании;

· журнал учета температуры и влажности в складских помещениях;

· журнал
санитарно-технического
состояния
и
содержания
помещений  пищеблока;

· журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции;

· журнал учета неисправностей технологического и холодильного оборудования;

· журнал учета показаний гигрометра психрометрического;

· журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд;

· журнал учета утилизации пищевых отходов и ТБО;

· журнал бракеража готовой пищевой продукции;
Своевременное информирование ТУ Роспотребнадзора, органов местного самоуправления при возникновении перечисленных ситуаций:

· отключение электроэнергии;

· выхода из строя холодильного и технологического оборудования;

· отсутствия горячей воды;

· аварии канализационной системы;

· сообщение об инфекционном заболевании, отравлении и др.

Лабораторный контроль

	№
	Вид исследований
	Объект исследования (обследования)
	Количество, не менее
	Периодичность
	Учетно- отчетная форма

	1
	Микробиологические исследования проб готовых блюд на соответствие требованиям

санитарного законодательства
	Первые и вторые     блюда 

	2 блюда исследуемог о приема пищи
	1 раз в год
	Акт проверки

	2
	Калорийность, выход блюд и соответствие химического состава

блюд рецептуре
	Суточный рацион  питания
	2 блюда
	1 раз в год
	Акт проверки

	3
	Контроль проводимой

витаминизации
	Третьи блюда
	1 блюдо
	1 раз в год
	Акт

проверки

	4
	Микробиологические исследования смывов на наличие санитарно-

показательной микрофлоры (БГКП)
	Объекты производственног о окружения, руки

и спецодежда персонала
	5 смывов
	1 раз в год
	Акт проверки

	5
	Исследования питьевой воды на соответствие требованиям санитарных норм, правил и гигиенических нормативов по химическим и микробиологическим

показателям
	вода из разводящей сети помещения кухни;


	1 проба
	По химическим показателям- 1 раз в год, микробиологиче ским показателям –1 раза в год
	Акт проверки


Мероприятия, предусматривающие безопасность пребывания, обучения и воспитания  обучающихся и воспитанников:

1) Соблюдение инструкций по охране труда и пожарной безопасности

2) Соблюдение режима дня
3) Соблюдение питьевого режима

4) Соблюдение гигиенических требований

5) Соблюдение температурного режима

6) Соблюдение норм освещенности в помещениях

Производственный контроль за безопасностью пищевой продукции с применением принципов ХАССП

Общие положения

Производственный контроль за безопасностью пищевой продукции с применением принципов ХАССП Муниципального бюджетного образовательного учреждения МБОУ СОШ с.Красное устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой продукции в процессе её производства (изготовления) с применением принципов ХАССП (Анализа опасностей и критических контрольных точек).

Производственный контроль разработан в соответствии с нормативно-правовыми актами.
Использование принципов ХАССП заключается в контроле конечного продукта и обеспечивает исполнение следующих главных принципов контроля анализа опасностей и критических контрольных точек:

Принцип 1. Проведение анализа рисков.

Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек (ККТ). Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ. Принцип 4. Установление системы мониторинга ККТ.

Принцип 5. Установление корректирующих действий.

Принцип 6. Установление процедур проверки системы ХАССП. Принцип 7. Документирование и записи ХАССП.

Целью производственного контроля за качеством пищевой продукции в учреждении является обеспечение обязательных требований к отдельным видам пищевой продукции и связанными с ними процессами производства (изготовления), хранения, перевозки (транспортирования), реализации и утилизации, отвечающие требованиям Технического регламента Таможенного союза.
В настоящем разделе использованы следующие термины с соответствующими определениями:

· ХАССП (анализ рисков и критические контрольные точки):

концепция,
предусматривающая
систематическую
идентификацию,
оценку
и управление опасными факторами, существенно влияющими на безопасность продукции.

· Система ХАССП:

Совокупность организационной структуры, документов, производственных процессов и ресурсов, необходимых для реализации ХАССП.

· Группа ХАССП:

Группа специалистов (с квалификацией в разных областях), которая разрабатывает, внедряет и поддерживает в рабочем состоянии систему ХАССП.

· Опасность:

Потенциальный источник вреда здоровью человека.

· Опасный фактор:

Вид опасности с конкретными признаками.

· Риск:

Сочетание
вероятности
реализации
опасного
фактора
и
степени
тяжести
его последствий.

· Допустимый риск:

Риск, приемлемый для потребителя.

· Недопустимый риск
          Риск, превышающий уровень допустимого риска.

· Безопасность:

Отсутствие недопустимого риска.

· Анализ риска:

Процедура использования доступной информации для выявления опасных факторов и оценки риска.

· Предупреждающее действие:

Действие, предпринятое для устранения причины потенциального несоответствия или другой потенциально нежелательной ситуации и направленное на устранение риска или снижение его до допустимого уровня.

· Корректирующее действие:

Действие, предпринятое для устранения причины выявленного несоответствия или другой нежелательной ситуации и направленное на устранение риска или снижение его до допустимого уровня.

· Управление риском:

Процедура выработки и реализации предупреждающих и корректирующих действий.

· Критическая контрольная точка:

Место проведения контроля для идентификации опасного фактора и (или) управления риском.

· Применение по назначению:

Использование продукции (изделия) в соответствии с требованиями технических условий, инструкцией и информацией поставщика.

· Применение не по назначению:

Использование продукции (изделия) в условиях или для целей, не предусмотренных поставщиком, обусловленное привычным поведением пользователя.

· Предельное значение:

Критерий, разделяющий допустимые и недопустимые значения контролируемой величины.

· Мониторинг:

Проведение запланированных наблюдений или измерений параметров в критических контрольных точках с целью своевременного обнаружения их выхода за предельные значения и получения необходимой информации для выработки предупреждающих действий.

· Система мониторинга:

Совокупность процедур, процессов и ресурсов, необходимых для проведения мониторинга.

· Проверка (аудит):

Систематическая и объективная деятельность по оценке выполнения установленных требований, проводимая лицом (экспертом) или группой лиц (экспертов), независимых в принятии решений.

· Внутренняя проверка:

           Проверка, проводимая персоналом организации, в которой осуществляется проверка

Анализ рисков

Виды опасных факторов при производстве пищевой продукции

Биологические опасности:
Источниками биологических опасных факторов могут быть:

-люди;

-помещения;

          -оборудование;

-вредители;

-неправильное хранение и вследствие этого рост и размножение микроорганизмов;

-воздух;

-вода;

-земля;

-растения.

Химические опасности:
Источниками химических опасных факторов могут быть:

-люди;

-растения;

-помещения;

-оборудование;

-упаковка;

-вредители.

Физические опасности:
Физические опасности - наиболее общий тип опасности, который может проявляться в пищевой продукции, характеризующийся присутствием инородного материала.

Зоны возникновения рисков, связанных с производством пищевой продукции:

Пищевое сырье, поступающее в образовательное учреждение;

-Хранения сырья;

Производство пищевой продукции, в том числе:

-помещение и оборудование пищеблока;

-производственный процесс приготовления продукции;

-Реализация готовой продукции;

-Персонал учреждения, участвующий в процессе производства пищевой продукции.

         Анализ рисков в процессе производства (изготовления) пищевой продукции

Анализ рисков проводится, начиная с получения сырья, до конечного потребления, включая все стадии жизненного цикла продукции (обработку, переработку, хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения потенциального риска (рисков) и установления необходимых мер для их контроля, начиная с получения сырья, до конечного потребления, включая все стадии жизненного цикла продукции (обработку, переработку, хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения потенциального риска (рисков) и установления необходимых мер для их контроля.

Метод оценки рисков в процессе производства (изготовления) пищевой
 продукции

С учетом всех доступных источников информации и практического опыта члены группы ХАССП оценивают

1. Вероятность реализации опасного фактора, исходя из четырех возможных вариантов оценки:

· практически равна нулю,

· незначительная,

· значительная и высокая.

2. Критерии тяжести последствий

-легкое,

-средней тяжести,

-тяжелое,

-критическое.

Таблица анализа рисков

	Формирование ассортиментно

го перечня продукции
	Биологическая:

-эпидемиологические опасности
	Анализ выполнения утверждённого меню.

Соблюдения графика приёма пищи, реализация готового питания не более 1-го часа. Исключения поступления запрещённого сырья в ОУ.

Договор с поставщиками продуктов питания
	При выполнении

контрольных мероприятий (степень риска отсутствует)
	ККТ не устанавливае
тся, задача: получить нужный объем

доброкачеств енных товаров

	Поступление

продуктов на склад
	Биологическое

-загрязнение патогенными м/о

-нарушение целостности упаковки,

-нарушение условий транспортировки

-поставка продукции не    в таре производителя Химическое:

-с/х пестициды Физическое:

-грызуны, жучки,

примеси
	Входной контроль

Визуальный осмотр транспорта поставщика Требования к перевозке и приему пищевых продуктов (договор, журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции)
	При

выполнении входного контроля степень риска незначительн ая
	ККТ на

входящем контроле поступающег о

сырья

	Хранение продуктовна складе
	Биологическое:

-при нарушениях условий

хранения (нарушение температурного режима, товарное соседство и т.д.)

-рост патогенных м/о

-повреждение продуктов

жучками, грызунамии т.д.

Химическое

-загрязнение дезинфектантом

-моющим средством
	-Правильное хранение (товарное соседство) (инструкция)

Контроль за микроклиматом складского помещения(журнал температурного режима и влажности в складском помещении)

-Исправная работа холодильного оборудования 
-Своевременная дезинфекция и размораживание холодильников (договор с обслуживающей организацией)
-Дератизация (договор с обслуживающей организацией)

-Проведение генеральных уборок складского помещения ( инструкция)

-Соблюдение личной гигиены (инструкция)
	Степень риска высокая.
	ККТ -

хранение продуктов на складе


	Подготовка

посуды и инвентаря
	Механическая:

-Сколы, острые края, опасность порезов Биологическая:

-загрязнение патогенными м/о и их рост

Химическая:

-загрязнение моющими
средствами дезинфектантом
	Соблюдение требования к

оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде согласно СанПин (инструкция) Санитарное содержание помещения пищеблока (инструкция)
	Степень

риска незначительн а
	ККТ не

устанавливае тся

	Кулинарная

обработка
	Биологическое:

-загрязнение патоге нными микроорганизмами и их рост

Химическое:

-загрязнение моющими средствами дезинфектантом
	Соблюдение технологии

приготовления (технологические карты) Своевременное обслуживание и ремонт технологического оборудования Соблюдение поточности производства (схема поточности) Соблюдение личной гигиены (инструкция)
	Степень

риска высокая.
	ККТ -

кулинарная обработка

	Реализация

(раздача)
	Биологическая:

При нарушении технологии приготовления
	Снятие проб готовых блюд

(методика органолептической оценки) Органолептическая оценка Соблюдение правил подачи готовых блюд
	Степень

риска незначительн ая
	ККТ -

раздача

	Прием
пищи
детьми
	Биологическое

загрязнение
	Соблюдение правил

Раздачи готовой продукции.
Соблюдение личной гигиены повара и помощника повара
Соблюдение правил мытья посуды (инструкция), уборки мест приема пищи

(инструкция)
	Степень

риска незначительн ая
	ККТ-прием

пищи


Определение (перечень) Контрольных Критических Точек (ККТ)

	№
	ККТ

технологическо й операции
	Мероприятия контроля
	Что контролируется
	Ответствен ный
	Документаци я

	1.
	Приемка сырья
	Проверка качества

продовольственн ого сырья и пищевой продукции (документальная и органолептическ

 я)
	ТТН на продукцию, сертификаты,

декларации, ветеринарное свидетельство,
-Целостность упаковки.

-Соответствие маркировки продукции заявленной в сопроводительных документах.

-Сроки годностии,  даты изготовления.
	кладовщик
	Товарно - транспортные
накладные. Журнал бракеража сырой и скоропортяще й продукции.

	2.
	Хранение

поступающего пищевого сырья
	Соблюдение

требований и правил хранения пищевых продуктов
	Температура и

влажность;

-Чистота оборудования и помещения;

-Содержание склада;

-Исправность

-холодильного оборудования
	кладовщик
	Журнал

генеральных уборок складского помещения и пищеблока Журнал температурног о режима складского помещения

	3.
	Обработка и переработка

пищевого сырья, термообработка при приготовлении
	Соблюдение технологическог

о процесса приготовления пищевой продукции и кулинарных изделий
	Исправность оборудования

пищеблока;

Чистота оборудования и помещений пищеблока Выполнение правил и требований технологического процесса
	повар
	Журнал генеральных

уборок пищеблока Инструкция разведения дез. средств. Журнал тех. контроля оборудования. Технологическ ие карты

	4.
	Реализация готовой

продукции
	Снятие проб готовых блюд,

органолептическ ая

оценка
	Соответствие готовой продукции

требованиям
	Бракеражна я комиссия
	Журнал бракеража
готовой продукции


Разработка системы мониторинга ККТ

Для каждой критической точки разработана система мониторинга для проведения в плановом порядке наблюдений и измерений, необходимых для своевременного обнаружения нарушений критических пределов и реализации соответствующих предупредительных или корректирующих воздействий (наладок процесса).

Периодичность процедур мониторинга должна обеспечивать отсутствие недопустимого риска.

Все регистрируемые данные и документы, связанные с мониторингом критических контрольных точек, должны быть подписаны исполнителями и занесены в рабочие листы ХАССП.

Система мониторинга

	№ п/п
	Технологической операции
	Мероприятие мониторинга
	Периодичность
	Контрольный документ

	1
	Приемка сырья
	Контроль сопроводительной

документации
	По факту приемки
	Журнал бракеража сырой продукции

	2
	Хранение поступающего пищевого сырья
	Контроль за сроками годности продукции
	Регулярно
	Журнал бракеража скоропортящейся

продукции

	
	
	Контроль за температурным режимом в складских помещениях и в холодильном оборудовании.
	Регулярно
	Журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании Журнал учета температуры и

Влажности воздуха в  складском помещении

	
	
	Проверка технического состояния оборудования
	В соответствии с требованиями технического паспорта на оборудование
	Журнал технического контроля холодильного оборудования и оборудования

пищеблока

	
	
	Контроль
санитарно- гигиенического

состояния пищеблока и складского помещения
	ежедневно
	Журнал контроля санитарного

состояния пищеблока и складского помещения

	3
	Обработка и переработка пищевого сырья, термообработка при приготовлении
	Контроль личной гигиены персонала
	ежедневно
	Журналы контроля здоровья персонала Личные мед. книжки

каждого работника.

	
	
	Контроль за соблюдением санитарных норм
	
	Дезинфекция и дератизация

	4
	Реализация готовой продукции
	Органолептическая оценка готовой пищевой

продукции
	Перед каждой выдачей
	Журнал
бракеража готовой продукции


Разработка корректирующих действий

Для каждой критической контрольной точки должны быть составлены и документированы корректирующие действия, предпринимаемые в случае нарушения критических пределов.

К корректирующим действиям относят:

· проверку средств измерений;

· наладку оборудования;

· изоляцию несоответствующей продукции;

· переработку несоответствующей продукции;

· утилизацию несоответствующей продукции и т. п.

Корректирующие действия составляются заранее, но в отдельных случаях могут быть разработаны оперативно после нарушения критического предела.

Полномочия
лиц,
ответственных
за
корректирующие
действия,
должны
быть установлены  заранее.

Планируемые корректирующие действия заносятся в рабочие листы ХАССП

Перечень возможных аварийных ситуаций, нарушений создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию и меры по их устранению

	№ п/п
	Аварийная ситуация
	Меры по устранению

	1
	Неудовлетворительные результаты производственного лабораторного

контроля.
	Устранение факторов, повлекших за собой результаты.

	2
	Получение сообщений об инфекционном, паразитарном заболевании (острая кишечная инфекция, вирусный гепатит А, трихинеллез и др.), отравлении, связанном с употреблением изготовленных блюд.
	Внутреннее расследование причин. Карантинные мероприятия.

Дополнительные мероприятия по дезинфекции.

Проведение лабораторного исследования.

	3
	Отключение электроэнергии на срок более 4-хчасов.
	Приостановление деятельности организации. Ревизия хранившихся пищевых продуктов. Дополнительные

санитарные мероприятия.

	4
	Неисправность сетей водоснабжения
	Приостановление деятельности

организации. Дополнительные санитарные мероприятия.

	5
	Неисправность сетей канализации
	Приостановление деятельности организации. Дополнительные санитарные

мероприятия.

	6
	Неисправность холодильного  оборудования
	Ремонт оборудования. Ревизия хранившихся пищевых продуктов. Внесение изменений в меню.

Дополнительные санитарные мероприятия.


Разработка процедур проверки системы ХАССП

1. Внутренние проверки ХАССП должны проводиться непосредственно после внедрения системы ХАССП и затем с установленной периодичностью не реже одного раза в год или во внеплановом порядке при выявлении новых неучтенных опасных факторов и рисков.

2. Программа проверки должна включать в себя:

· анализ зарегистрированных претензий, жалоб и происшествий, связанных с нарушением безопасности продукции

· оценку соответствия фактически выполняемых процедур документам системы ХАССП;

· проверку выполнения предупреждающих действий;

· анализ
результатов
мониторинга
критических
контрольных
точек
и проведенных

корректирующих действий;

· оценку эффективности системы ХАССП и составление рекомендаций по ее улучшению;

· актуализацию документов.

3. Программу проверки разрабатывает группа ХАССП, а отчет о проверке утверждает руководитель организации.

