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Введение.

   Настоящий стандарт разработан с целью обеспечения санитарно-эпидемиологической безопасности, предотвращения возникновения и распространения инфекционных и неинфекционных заболеваний (отравлений) среди персонала и пассажиров при предоставлении услуг общественного питания на всех видах транспорта.

Настоящий стандарт определяет основные санитарно-эпидемиологические требования к безопасности услуг общественного питания на транспорте,  с учетом специфических условий эксплуатации транспортных средств и направлен на обеспечение безопасности  здоровья персонала и пассажиров.

  Настоящий стандарт соответствует действующему законодательству Российской Федерации, а также гармонизирован с требованиями Всемирной Торговой Организации (ВТО), Европейского Экономического Сообщества (ЕЭС), Европейской Ассоциации Авиакомпаний (ЕАА), Международной морской организацией (ИМО) и другими международными организациями.

В качестве методологического обеспечения  безопасности услуг  питания на транспорте в настоящем стандарте принята система  НАССР (Hazard Analysis Critical Control Points) – Анализ опасностей по критическим контрольным точкам.

Данная система определяет подход к установлению возможных рисков химического, физического и биологического происхождения, возникающих при изготовлении  и реализации пищевой продукции, а также, контроль этих рисков.

Выполнение требований НАССР предприятиями пищевой промышленности юридически установлена в большинстве стран Европейского Союза,  США.

1. Область применения.

1.1. Производство и оборот питания на транспорте осуществляется:

· на воздушном транспорте – в цехах бортового питания (кейтерингах) и на бортах воздушных судов для пассажиров и членов экипажей воздушных судов;

· на водном  и морском транспорте – в специализированных предприятиях общественного питания (кейтерингах), судовых ресторанах (столовых, буфетах) для пассажиров и  экипажей судов;

· на железнодорожном транспорте – в специализированных предприятиях общественного питания (кейтерингах)  и вагонах-ресторанах для пассажиров и  персонала, обслуживающего подвижные составы;

· на автомобильном транспорте – в специализированных предприятиях общественного питания (кейтерингах) и на транспортном средстве для пассажиров и обслуживающего персонала.

1.2.  Настоящий стандарт распространяется на проектируемые, строящиеся (реконструируемые) и эксплуатируемые производства общественного питания для пассажиров  и обслуживающего персонала на транспорте, находящиеся на земле и на транспортных средствах, оборудованию и  необходимым условиям для оказания услуг общественного питания на подвижных транспортных средствах, а также определяет требования санитарно-эпидемиологической безопасности к устройству и оборудованию, технологии производства в указанных организациях общественного питания.

Примечание: На подвижных транспортных средствах (морские и речные суда, воздушные суда, вагоны-рестораны, автобусы и т.д.)  настоящий стандарт применяется в той части, которая не вступает в противоречия с безопасностью эксплуатации указанных транспортных средств. 

1.3. Настоящий стандарт определяет  требования санитарно-эпидемиологической безопасности к:

·  размещению и планировке предприятий по производству общественного питания;

· техническим коммуникациям  предприятий;

· санитарно-бытовым помещениям;

· производственным помещениям и технологическому оборудованию;

· поставляемым пищевым продуктам и их транспортированию и получению;

· условиям хранения продуктов;

· технологическим процессам приготовления продукции;

· транспортировки продукции на транспортные средства;

· хранению на транспортных средствах;

· приготовлению продукции на транспортных средствах;

· определению сроков годности питания;

· реализации услуг питания пассажирам и персоналу транспортных средств;

· оборудованию и инвентарю, предназначенных для сервировки, транспортирования, хранения и реализации услуг питания на транспортном средстве;
· профессиональной гигиенической подготовке и аттестации должностных лиц и персонала организаций, деятельность которых связана с производством, хранением, транспортированием и реализацией пищевых продуктов  для пассажиров и персонала транспортного средства;

· медицинским осмотрам и обследованию персонала;

· правилам личной и профессиональной гигиены персонала;

· порядку организации и проведения производственного контроля по методике НАССР безопасности услуг общественного питания.

1.4. К сертификации  работ по настоящему стандарту по предоставлению услуг общественного питания пассажирам и персоналу транспортных средств допускаются  физические и юридические лица. Данные лица должны отвечать санитарно-эпидемиологическим требованиям Российской Федерации,  иметь функционирующие системы производственного контроля по обеспечению безопасности продукции и услуг питания для пассажиров и членов экипажа на транспорте, соответствовать требованиям настоящего стандарта.

1.5. Производственный контроль в целях обеспечения  безопасности  продукции и услуг общественного питания для пассажиров и персонала транспортных средств организуется юридическими  и физическими лицами в соответствии с осуществляемыми ими  видами деятельности и требованиями настоящего  стандарта. 

2. Термины и определения.

В настоящем стандарте применены следующие термины с соответствующими определениями:

Анализ риска - процедура использования доступной информации для выявления опасных факторов и оценки риска потери безопасности продукции и услуг при их выявлении.

Анализ рисков по критическим контрольным точкам (НАССР) - система, предусматривающая  идентификацию, оценку и управление опасными факторами,  влияющими на безопасность продукции и услуг.

       Безопасность - отсутствие недопустимого риска.

Безопасность пищевых продуктов - состояние обоснованной уверенности в том, что пищевые продукты при обычных условиях их использования не являются вредными и не представляют опасности для здоровья нынешнего и будущих поколений.

Безопасность товара (работы, услуги) - безопасность товара (работы, услуги) для жизни, здоровья, имущества потребителя и окружающей среды при обычных условиях его использования, хранения, транспортирования и утилизации, а также безопасность процесса выполнения работы (оказания услуги).

Биологически активные добавки - природные (идентичные природным) биологически активные вещества, предназначенные для употребления одновременно с пищей или введения в состав пищевых продуктов.

          Внутренняя проверка - проверка, проводимая персоналом организации, в которой осуществляется проверка.

Государственный санитарно-эпидемиологический надзор - деятельность по предупреждению, обнаружению, пресечению нарушений законодательства Российской Федерации в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения в целях охраны здоровья населения и среды обитания.

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

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

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

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

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

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

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

Качество пищевых продуктов - совокупность характеристик пищевых продуктов, способных удовлетворять потребности человека в пище при обычных условиях их использования.

             Кейтеринг – предприятие  по организации услуг питания.

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

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

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

   Материалы и изделия, контактирующие с пищевыми продуктами (далее - материалы и изделия) - материалы и изделия, применяемые для изготовления, упаковки, хранения, перевозок, реализации и использования пищевых продуктов, в том числе технологическое оборудование, приборы и устройства, тара, посуда, столовые принадлежности.

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

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

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

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

Опасность - потенциальный источник вреда здоровью человека. 

Опасный фактор - вид опасности с конкретными признаками.

          Пассажир - лицо,  за исключением членов экипажа, которое перевозится или должно перевозится на транспортном средстве в соответствии с договором на перевозку. 
Периодичность контроля – частота проведения контрольных испытаний в критических точках, определяемая схемой производственного контроля в соответствии с требованиями нормативных документов.

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

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

Потребитель - гражданин, имеющий намерение заказать или приобрести, либо заказывающий, приобретающий или использующий товары (работы, услуги) исключительно для личных, семейных, домашних и иных нужд, не связанных с осуществлением предпринимательской деятельности.

Предельное значение - критерий, разделяющий допустимые и недопустимые значения контролируемой величины.

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

Применение не по назначению - использование продукции (изделия) в условиях или для целей, не предусмотренных поставщиком, обусловленное привычным поведением пользователя. 

Применение по назначению - использование продукции (изделия) в соответствии с требованиями технических условий, инструкцией и информацией поставщика.

Проверка (аудит) - систематическая и объективная деятельность по оценке выполнения установленных требований, проводимая лицом (экспертом) или группой лиц (экспертов), не зависимых в принятии решений.

Программа исследований – документ, содержащий номенклатурный перечень гигиенически значимых факторов и показателей, приоритетных для данного хозяйствующего субъекта и регламентирующий конкретные меры при осуществлении производственного контроля в каждой контрольной критической точке.

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

   Продовольственное сырье - сырье растительного, животного, микробиологического, минерального и искусственного происхождения и вода, используемые для изготовления пищевых продуктов;

Производственный контроль – контроль, обеспечиваемый производителем товаров, работ и услуг за соблюдением требований санитарного законодательства и выполнением санитарно-противоэпидемических мероприятий, направленный на сохранение жизни и здоровья людей, окружающей среды при производстве товаров, выполнении работ  и услуг.

   Продукты детского питания - предназначенные для питания детей в возрасте до 14 лет и отвечающие физиологическим потребностям детского организма пищевые продукты;

   Продукты диетического питания - предназначенные для лечебного и профилактического питания пищевые продукты;

Производственные помещения - замкнутые пространства в специально предназначенных зданиях и сооружениях, в которых постоянно (по сменам) или периодически (в течение рабочего дня) осуществляется трудовая деятельность людей.

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

Регистрация информации – проведение работ по фиксации, накоплению и хранению информации, обеспечивающих доступность ко всем данным для контрольной оценки, проверки, аудита.

Риск - сочетание вероятности реализации опасного фактора и степени тяжести его последствий. 

Риск допустимый -  риск, приемлемый для потребителя.

Риск недопустимый - риск, превышающий уровень допустимого риска.

Санитарно-эпидемиологическая безопасность - состояние среды обитания человека, продукции, процессов производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации при котором отсутствует недопустимый риск, связанный с причинением вреда жизни или здоровью граждан и среде обитания человека.

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

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

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

Санитарно-эпидемиологическая обстановка - состояние здоровья населения и среды обитания на определенной территории в конкретно указанное время.

Система мониторинга - совокупность процедур, процессов и ресурсов, необходимых для проведения мониторинга.

Система НАССР - совокупность организационной структуры, документов, производственных процессов и ресурсов, необходимых для реализации НАССР.

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

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

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

           Транспортное средство - устройство, предназначенное для перевозки  людей, грузов или оборудования, установленного на нем. 

           Транспортирование питания – комплекс мероприятий по доставке питания на борт транспортного средства. 

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

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

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

Этикетка - любая красочная или описательная характеристика продукта и его изготовителя, напечатанная в виде трафарета, штампа, рельефа на единице упаковки, а также листе–вкладыше  или ярлыке, прилагаемых или прикрепленных к каждой единице товара.

3.Санитарно-эпидемиологические требования к безопасности   производства и реализации услуг общественного питания на транспорте.

3.1. Общие положения.

3.1.1. При организации услуг общественного питания на транспорте по настоящему стандарту, в том числе при приготовлении пищи и напитков, их хранении, транспортировании и реализации, для предотвращения возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) должны выполняться требования   данного стандарта.

3.1.2. Пищевые продукты, пищевые добавки, продовольственное сырье, а также контактирующие с ними материалы и изделия в процессе их производства, хранения, транспортирования и реализации должны соответствовать требованиям действующих  нормативных документов, иметь действующие сертификаты, подтверждающие  их безопасность для здоровья человека, выданные полномочными государственными органами. 

3.1.3. Организации должны обеспечивать безопасность выпускаемой  продукции и услуг в соответствии с требованиями разработанной, внедренной и функционирующей  системы производственного контроля данной организации  и данного  стандарта.

3.1.4. Предназначенные для реализации пищевые продукты должны отвечать предъявляемым к пищевым продуктам требованиям по органолептическим   и   физико-химическим показателям. Соответствовать установленным требованиям к допустимому содержанию химических (в том числе радиоактивных), биологических веществ и их соединений, микроорганизмов и других биологических объектов, представляющих опасность для здоровья настоящего и будущих поколений.

3.1.5. К деятельности по производству, хранению, транспортированию и реализации питания для пассажиров и персонала транспортных средств по настоящему  стандарту, а также по реализации продуктов питания и напитков допускаются физические и юридические лица,  имеющие функционирующие системы производственного контроля и прошедшие процедуру сертификации на заявленные виды деятельности в уполномоченном органе  сертификации.    
3.1.6. Контроль производства и реализации выпускаемых предприятиями  продукции и услуг по настоящему стандарту проводится в порядке, установленном законодательством Российской Федерации. 

3.1.7. Предприятия по производству  питания на транспорте, их инженерные сети, технологическое оборудование, планировка территорий и зданий должны проектироваться, строиться (реконструироваться) в соответствии с действующим санитарным и строительным законодательством Российской Федерации, настоящим  стандартом, и обеспечивать  необходимые условия к выполнению требований безопасности производства продукции, на основе выбранной производителем технологии производства, подтвержденной системой производственного контроля.

3.2. Требования к размещению и планировке помещений по производству общественного питания на транспорте.

3.2.1. Выбор земельного участка для размещения производства должен производиться с учетом исключения возможного неблагоприятного воздействия на него вредных факторов  окружающей среды.

3.2.2. Предприятие по производству питания могут размещаться в отдельно стоящем здании, либо быть в составе  других производственных помещений,  не  влияющих на безопасность производства продукции и услуг.

3.2.3. Территория предприятия должна иметь транспортные и пешеходные пути, погрузо-разгрузочные площадки с твердым влагонепроницаемым покрытием, оборудованные ливневой канализацией, исключающей образование луж, а также иметь ограждение, озеленение, естественное освещение и проветривание.

3.2.4. На территории предприятия запрещается расположение объектов или производств, отрицательно влияющих на безопасность выпускаемой продукции и услуг.

3.2.5. Для санитарной обработки автотранспорта должна быть выделена площадка с водонепроницаемым покрытием, имеющая уклон для отвода сточных вод в канализацию, с последующей их очисткой, и оборудованная приспособлениями  для приготовления и использования  дезинфекционных растворов.

3.2.6. Для хранения препаратов, применяемых при дезинфекции, мойки и уборки  должны быть предусмотрены специальные складские помещения,  оборудованные автономной вентиляцией, моечной ванной с холодной и теплой водой, столами и стеллажами,  необходимыми для хранения препаратов и приготовления растворов, мойки и санитарной обработки уборочного инвентаря.

3.2.7. Для сбора мусора устанавливают металлические или пластиковые контейнеры с крышкой на асфальтированной или бетонной площадке, площадь которой должна превышать площадь основания контейнера на 1 метр во все стороны; размещают их не ближе 50 метров от производственных и складских помещений. Площадка, на которой расположены мусоросборники, должна быть с трех сторон ограждена  стеной высотой 1,5 метров, иметь крышу, предохраняющую от прямого попадания осадков, проникновения животных и птиц  подводку воды и канализационный сток.

3.2.8. Производственные помещения, их планировка, отделка, зонирование, технологическое и другое оборудование проектируются, строятся и эксплуатируются в соответствии со строительными нормами и правилами. В обязательном порядке для отделки помещений используются материалы, допущенные  органами государственного надзора   для производственных  помещений по выпуску пищевой продукции. Используемые для отделки материалы, высота потолков  должны быть доступны для мойки и санитарной обработки.                              

3.2.9. Производственные и бытовые помещения должны соответствовать требованиям по размещению  персонала, объему работ  и услуг по производству питания,  в соответствии с заявляемой производителем технологий производства и   системой производственного контроля.

3.2.10. Размеры и планировка помещений должны отвечать требованиям четкого разделения потоков чистых и грязных материалов и процессов, готовой продукции и сырья,  позволять проводить эффективную уборку и дезинфекцию.

3.2.11. Помещения предприятия с учетом выполняемых видов работ разделяются на зоны (группы): 

а) технологическая зона, включает в себя:

· помещения, предназначенные для  приема, хранения продовольственного сырья и пищевых продуктов, обеспечивающие должный температурный режим и условия хранения; 

· производственные помещения для  первичной обработки овощей, фруктов, мяса, рыбы, птицы с необходимым холодильным и технологическим оборудованием;

· производственные помещения для приготовления и сервировки холодных блюд и закусок, горячих блюд и кондитерских изделий с установленным холодильным и технологическим  оборудованием, в том числе для охлаждения продуктов в заданные  сроки с установленными параметрами;

· производственные помещения для комплектования питания;

· производственные помещение для хранения скомплектованного для отправки на транспортное средство питания с холодильным оборудованием; 

б) вспомогательная зона, включает в себя:

· склад приема и хранения инвентаря и оборудования для сервировки, транспортировки и хранения питания;

· камера для сбора отходов;

· помещение для хранения химикатов и инвентаря для уборки, 

·  помещение для мойки и обработки яиц (если в производстве применяются свежие яйца);

· помещение для мойки кухонного оборудования и инвентаря;

· помещение  для приемки продуктов;

· раздельные эстакады или зоны для отгрузки готовой продукции и приемки грязного оборудования;

· помещение для мойки инвентаря и оборудования для сервировки, хранения и транспортировки питания;

в) санитарно-бытовая зона, включающая в себя:

· гардероб для хранения верхней одежды;

· помещение для переодевания в санитарную одежду и обувь;

· душевые кабины и туалетные комнаты для женского и мужского персонала;

· помещения для приема пищи, отдыха и специально оборудованные места для курения;

· посты мойки рук;

· прачечная (при необходимости);

г) административная зона, включает помещения для функционирования управленческого персонала, взаимодействия с клиентами и т.д.; 

д) техническая зона, включает помещения  для оперативного обслуживания технологического оборудования, средств механизации и автоматизации.

3.2.12. Устройство и содержание помещений, оборудование и оснащение их должно отвечать  санитарно-эпидемиологическим требованиям к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья установленного данным  стандартом.
3.3. Водоснабжение и канализация.

3.3.1. Предприятия по производству общественного питания независимо от объемов производства, места расположения, оборудуются системами внутреннего водопровода и канализации. 

3.3.2. Водоснабжение предприятий обеспечивается подключением к централизованному хозяйственно-питьевому водопроводу, позволяющему бесперебойно подавать воду в необходимом количестве при постоянном (стабильном) давлении в водопроводной сети. Допускаются также иные проектные решения. Необходимым условием водоснабжения является обеспечение санитарно – эпидемиологической безопасности воды, потребляемой для производственных и бытовых нужд предприятия, подтверждаемое периодическими, в соответствии с требованиями производственного контроля, лабораторными исследованиями.

3.3.3. Водоснабжение  проектируется с учетом возможности перспективного его развития и технологической увязкой с системой канализации.

3.3.4. Использование системы водоснабжения, выбор водоисточника и его оборудование допускается при их соответствии действующим нормам и правилам. 

3.3.5. Все внутрицеховые водопроводные, канализационные трубы, во избежание конденсации влаги на трубопроводах, температура поверхности которых ниже температуры помещения, должны иметь тепловую изоляцию.

3.3.6. Устройство системы канализации  должно отвечать действующим нормам и требованиям.

3.3.7. Производственные помещения должны иметь раздельные сети  производственной и бытовой канализации, а для отвода атмосферных осадков – ливневой. Запрещается соединять производственную и бытовую систему канализации.

3.3.8. Трубы для отвода производственных и иных стоков, идущие в межпотолочных перекрытиях, должны быть водонепроницаемыми и проектироваться так, чтобы они не располагались над оборудованием для производства пищевой продукции и исключали случайный контакт, в случае их прорыва, сточных вод с продукцией, рабочими местами и помещениями для хранения пищевых продуктов. 

3.3.9. Все производственные ванны  присоединяются к канализационной сети с воздушным разрывом не менее 20 мм от верха приемной воронки. 

3.3.10. Все приемники стоков внутренней канализации должны иметь гидравлические затворы (сифоны).  

3.3.11. Все канализационные трапы должны быть закрыты защитными решетками с  сетками исключающих проникновение грызунов и насекомых в помещения. 

3.3.12. Над всеми производственными ваннами должна быть установлена предупреждающая надпись что, данные  ванны используются только для производственных нужд. 

3.3.13. Требования к  оборудованию бытового водоснабжения и канализации изложены в разделе «Гигиена персонала».

3.4. Отопление, вентиляция, кондиционирование.

3.4.1. Отопление, вентиляция, кондиционирование в совокупности с планировкой и размерами помещений должны обеспечить оптимальные условия  для хранения продуктов и обеспечения безопасности продукции:

- влажность 40-60%;

- режим температурного контроля на всем этапе нахождения продуктов вне холодильных камерах (за время нахождения продуктов и  продукции вне холодильной камеры их температура не должна превысить  +14˚С, за время обработки не более 45 минут);

- рекомендуется в разделочном, холодном, салатном, кондитерском, цехах сервировки и комплектации поддерживать оптимальный температурный
 режим в пределах  +12˚С.

3.4.2. Во всех производственных и складских помещениях должна быть предусмотрена вентиляция, обеспечивающая условия воздушной среды в соответствии требованиями по хранению продуктов.  

3.4.3. Воздухозаборные устройства должна располагаться в местах, исключающих поступление загрязненного воздуха, газов и воды. Для очистки воздуха воздухозаборные устройства должны оборудоваться фильтрами и сетками защиты от насекомых, которые легко очищаются и моются.

3.4.4. Вентиляционные клапаны, воздуховоды от технологического оборудования должны разбираться по мере загрязнения и их внутренняя поверхность должна легко очищаться.

3.4.5. Рециркуляция воздуха в системах вентиляции и воздушного отопления в производственных помещениях, сопровождающихся выделением паров, газов, пыли, в машинных и аппаратных отделениях, аммиачных холодильных установках запрещается.

3.4.6. Каждое производство должно иметь самостоятельные вентиляционные системы. Не допускается объединение в одну общую вытяжную установку отсосов легкоконденсирующихся паров.

3.4.7. Приточно-вытяжная  вентиляция в горячей кухне, цехе выпечки, посудомоечной должны располагаться непосредственно над источником тепловыделений и обеспечивать температурный режим в помещении не более +21˚С. В приточно-вытяжных зонтах рекомендуется устанавливать легко снимающиеся фильтры и отстойники, предназначенные для сбора жира.

3.4.8. Подача приточного воздуха в производственные помещения (с тепловыделениями) к основным рабочим местам должна производится через воздухораспределительные устройства, позволяющие регулировать направление и скорость движения воздуха.

3.4.9. Производственные помещения с технологическими процессами, резко отличающимися по температурно-влажностным режимам, должны располагаться в отдельных помещениях и сообщаться между собой через тамбуры, коридоры, двери.

3.5. Освещение.

3.5.1. Освещенность рабочих мест должна обеспечить оптимальные условия для выполнения технологических операций.

     Рекомендуется люминесцентное освещение 500 люкс на рабочих местах в производственных помещениях и зонах:

-  приемки продуктов;

-  разделки мяса, рыбы, птицы;

- тепловой обработки продуктов;

-  выпечки хлебных и кондитерских изделий;

- производства закусок и салатов;

- выполнения операций по сервировки блюд и комплектации питания и напитков.

В  диспетчерском холодильнике (холодильник хранения готовой продукции) и холодильниках промежуточного хранения продукции рекомендуется  обеспечить освещение 100 люкс  лампами накаливания. 

 В качества осветительных приборов во всех производственных и складских помещениях, холодильных камерах использовать светильные приборы со специальной защитой для предотвращения попадания стекла в продукты.

3.5.2. Для борьбы с летучими насекомыми на входах в производственные помещения должны быть установлены инсектицидные лампы.

3.6. Санитарно-бытовые помещения.

3.6.1. Санитарно-бытовые помещения должны обеспечить необходимые условия для выполнения персоналом и посетителями правил гигиены и предотвратить загрязнения сырья, полуфабрикатов и продукции  в зависимости от количества персонала, планировки и размера помещений, организации технологических потоков.

3.6.2. Специальная одежда, в которой персонал и посетители находятся в складских и производственных зонах должна быть чистой, стираться, дезинфицироваться и гладиться. Специальная обувь должна использоваться только в производственных помещениях. Допускается на повседневную обувь использовать одноразовые  бахилы для посещения посетителями производственных зон и складских помещений.

3.6.3. Тип гардеробных, их оборудование, число душевых, сеток, кранов, наличие специальных бытовых помещений и устройств определяются в зависимости от количества работающих, и должно обеспечить  выполнение правил персональной гигиены всем персоналом и посетителями.

3.6.4. Зоны для  хранения чистой рабочей и санитарной одежды должны располагаться изолировано от гардеробных для хранения верхней и домашней одежды.

3.6.5. Помещения, в которых располагаются душевые и гардеробные, должны быть смежными и быть оборудованы открытыми и закрытыми кабинами.

3.6.6. Посты мойки рук должны быть правильно оборудованы на входах во все производственные помещения.

Требования к оборудованию поста мойки рук:

- обязательное наличие теплой воды;

- раковина со смесителем с локтевым или педальным управлением;

- диспенсер для жидкого мыла с антисептиком;

- диспенсер с одноразовыми полотенцами;

- щетка для чистки ногтей;

- урна с  педальным управлением  для сбора полотенец в одноразовые мешки;

- предупреждающая надпись над раковиной «Только для мытья рук». 

3.6.7. Туалетные кабины должны быть правильно оборудованы.

Требования к оборудованию туалетных кабин:

- вешалка для специальной одежды перед  входом в туалет с предупреждающей надписью «Вход в специальной одежде запрещен»;

- пост мойки рук, оборудованный в соответствии с требованиями п. 3.6.6.;

- унитаз с крышкой и сиденьем;

- диспенсер для туалетной бумаги;

- ершик в стакане для мытья унитаза;

- урна с  педальным управлением для сбора туалетной бумаги в одноразовые мешки.

В женских туалетах должно быть установлено биде или  настенный душ со шлангом и смесителем в районе унитаза.

3.6.8. Во всех входных вестибюлях должны быть установлены коврики, пропитанные антисептическим раствором для протирки обуви.  

3.7. Производственные помещения, технологическое оборудование и их содержание.

3.7.1. Перед входом во все  производственные, складские, бытовые и офисные помещения должны быть установлены дощечки с надписью на русском и английском языке с названием (функциональным предназначением) данного помещения. 

3.7.2. Производственные помещения и технологическое оборудование должны легко мыться и подвергаться санитарной обработке.

3.7.3. В каждом производственном помещении должна быть вывешена карта уборки технологического оборудования и рабочих мест.

3.7.4. При наличии в производственном помещении несколько непересекающихся технологических потоков оборудования, сырья, продукции на полу в помещении делается разграничительная линия красной краской и в начале и конце зоны надпись красной краской «Грязная зона» и синей краской «Чистая зона».

3.7.5. Все приточно-вытяжные или вытяжные зонты должны быть выполнены из нержавеющей  или оцинкованной стали. Иметь легкосъемные фильтры жироуловители нержавеющей стали и отстойники  для сбора жира, легко мыться.

3.7.6. Все материалы, используемые для внутренней отделки помещений должны иметь сертификат соответствия, допускающий их применение в производственных помещениях предприятий общественного питания  или пищевой промышленности. 

3.7.7. Микроклимат (температура и влажность) в складских помещениях должен оптимально соответствовать требованиям хранения продуктов.

3.7.8. Микроклимат в производственных помещениях, где происходит порционирование, сервировка, комплектация, временное (промежуточное) хранение продуктов рекомендуется поддерживать температурный режим в пределах + 12˚С  и влажность в пределах  40% – 60%.

3.7.9. Воздухообмен в производственных и складских помещениях должен обеспечивать следующие параметры:

- все складские помещения, предназначенные для хранения продуктов – не менее 2 раз в час;

-  все помещения связанные с мойкой посуды, оборудования, овощей, фруктов – не менее 10 раз в час;

- цеха, связанные с тепловой обработкой продуктов, должны иметь приточно-вытяжные зонты, устанавливаемые над тепловым оборудованием и обеспечивающими воздухообмен в помещении не менее 15 раз в час.

3.7.10. На входах во все производственные помещения, в которых происходит контакт рук персонала с  продуктами, необходимо оборудовать посты мойки рук.

3.7.11. Складские помещения должны быть оборудованы стеллажами и паллетами для хранения продуктов; тара с продуктами и продукцией должна храниться на высоте  не менее 20 см над уровнем пола для исключения контакта с грызунами.

3.7.12. Запрещено ставить на пол тару с продуктами и продукцией.

3.7.13. Все оборудование, используемое  для контактов с продуктами, должно легко подвергаться санитарной обработке. 

Для  обработки и сервировки продуктов и продукции запрещено использовать посуду, инвентарь, оборудование:

- изготовленные из материалов, не имеющих заключения государственных органов надзора для использования контактов с пищевыми продуктами;

- изготовленные из материалов, термообработка которых происходит при температуре  не ниже  +90˚С;

- изготовленные   из дерева;

- эмалированную посуду.

3.7.14. Моечные машины, используемые для машинной мойки  оборудования и инвентаря, должны обеспечивать режим ополаскивания не ниже  +87˚С.

3.8. Требования к производственному процессу.

3.8.1.Требования к поставляемому сырью (продуктам) и их транспортированию.

3.8.1.1. Выбор сырья для производства питания для пассажиров и персонала транспортных средств  должен отвечать технологическим и техническим возможностям  предприятий, обеспечивающих производство и реализацию услуг  общественного питания для пассажиров на транспорте, по обеспечению безопасности питания для пассажиров и персонала транспортных средств.

При выборе сырья, необходимо анализировать, к какой группе риска относятся    используемые продукты и принять обоснованные меры к обеспечению безопасности для здоровья человека. При использовании потенциально опасных продуктов необходимо разработать и осуществить комплекс мероприятий, регламентирующих профилактику возможных рисков при использовании данных продуктов для производства питания.

3.8.1.2. Потенциально опасные продукты, это продукты, которые полностью или частично содержат в себе молочные продукты, яйца, мясо, птицу, рыбу, моллюски, ракообразные или другие составные, включая синтетические вещества, способствующие росту патогенных микроорганизмов.

Этот термин не распространяется на продукты, имеющие уровень pH равный 4.6 или ниже, или же величину жидкостной активности равной 0.85, или ниже.

Такие продукты не могут использоваться для питания пассажиров на транспорте в сыром виде, как конечные (т.е. без дополнительной обработки).

3.8.1.3. Опасные компоненты сырья (продуктов) для приготовления питания.

Представленный список продуктов содержит компоненты, которые по своей природе могут служить риском для безопасности питания, так как могут явиться причиной вспышки заболеваний. 

3.8.1.4. Примеры компонентов сырья и возможных опасностей:

	№
	Тип продуктов
	Примеры возможной опасности (ей)

	1.
	Сырое мясо, рыба или моллюски типа суши, ломтиков сырой говядины с соусом, устриц, мидий, моллюсков, ракообразных и икры рыб.


	Бактериальная/вирусная и паразитическая

	2.
	Рыба может иметь аккумулированный токсин ciguatera. Сюда включается рыба тропических рифов Тихого океана, Вест-Индии и Флориды. Виды рыб, которых следует избегать: желтохвост (Seriola lalandei), барракуда (Sphyraenidae), испанская макрель (Scromberomorus Сьерра), коралловая форель, крупные рифовые окуни (Lutjanldae), крупные груперы, мурены. Этот список не является исчерпывающим.
	Токсин Ciguatera.

	3.
	Любой пункт (изделие) меню, который содержит сырую или подвергнутую легкой обработке икру морских обитателей.
	Виды Salmonella.


	4.
	Сырые ростки люцерны, ростки бобов, любые другие ростки или свежие травы гарнира, мытье которых затруднено.
	E. coli, разновидности
 Salmonella, 

Listeria monocytogenes.

	5.
	Ядовитые грибы, несъедобные цветы и растения.
	Токсины.

	6.
	Заливные блюда, кроме тех случаев, когда желатин используется, как основа и неотъемлемая часть приготовления продукта тиррина.
	Превосходная среда для роста микроорганизмов, и, если она загрязнена, то создается микробиологи-ческая опасность.

	7.
	Непастеризованные молочные продукты, изготовленные из сырого молока, типа мягкого сыра
	E.coli,разновидности 

Salmonella, 

Listeria monotytogenes.

	8.
	Непастеризованные фруктовые соки.
	E.coli,разновидности
 Salmonella, 

Listeria monotytogenes и вирусы.

	9.
	Сырой кокосовый орех, например, когда высушенный коксовый орех используется как гарнир, художественное оформление или в  десертах не проходивших кулинарную обработку
	Разновидности сальмонеллы.

	10
	Разнообразные пищевые продукты, о которых необходимо знать – не полностью приготовленные красные бобы, аллергены – типа арахиса/земляных орехов.
	Haemagglutinating lectins в красных бобах, аллерген (например, орехи).


При выборе сырья для производства продукции,  предприятие руководствуется  следующими правилами:

3.8.1.5. Сырье должно соответствовать требованиям, установленным на  предприятии на данное сырье;

3.8.1.6.  В технологических картах изготовления продукции должны быть  указаны  требования, позволяющие объективно осуществить   выбор сырья;

3.8.1.7. Предприятие должно иметь технические возможности хранения, обработки используемого сырья в соответствии с требованиями по обеспечению безопасности сырья настоящего  стандарта;

3.8.1.8. Для повышения уровня безопасности сырья, предприятия использует для выработки продукции только глубокозамороженные мясо, рыбу, птицу (температура заморозки не выше    –18˚С).

3.8.1.9. Выбор сырья для производства питания для пассажиров и персонала транспортных средств  должен отвечать технологическим и техническим возможностям  предприятий, обеспечивающих производства и реализацию услуг  общественного питания для пассажиров на транспорте, по обеспечению безопасности питания для пассажиров и персонала транспортных средств.

3.8.2. Выбор поставщиков.

При выборе поставщиков  предприятие руководствуется  следующими правилами:

3.8.2.1. Продукты должны закупаться от известных и выбранных в установленном на предприятии порядке поставщиков.

3.8.2.2. Продукты должны  иметь необходимые документы, подтверждающие их качество и безопасность и соответствовать спецификациям, разработанным предприятием.

3.8.2.3. Продукты должны заказываться на срок достаточный для работы до следующей поставки, чтобы исключить случаи незапланированных закупок.

3.8.2.4.  Все полученные продукты должны соответствовать  санитарным и гигиеническим условиям.

3.8.2.5. Все продукты, не отвечающие  санитарно-гигиеническим требованиям, температуре, качеству, весу должны быть возвращены поставщикам. Все другие отклонения должны регистрироваться и сообщаться поставщику.

3.8.2.6. Все поставки должны проверяться на соответствие счетам-фактурам, предварительному заказу и накладным. 

3.8.2.7. Поставщики потенциально опасных продуктов должны соблюдать следующие условия: максимальное время хранения при температуре  +4(+ - 2)˚С, максимальное время хранения при температуре  +10˚С, максимальное время хранения при температуре +21˚С. Эти требования,  основаны на возможности  микроорганизмов размножаться при определенных температурных условиях.

3.8.2.8. Если продукты упакованы и маркированы, информация на упаковке должна дать полную информацию о продукте. Все потенциально опасные продукты, которые находятся  не в консервированном (стабильном для хранения виде), должны иметь надпись на упаковке “ХРАНИТЬ ОХЛАЖДЕННЫМ” или “ХРАНИТЬ ЗАМОРОЖЕННЫМ”. Эти продукты должны поступать на предприятие при температуре не выше +8˚С   для охлажденных,  и не выше  –18˚С для замороженных. Поставки, которые имеют  отклонения от допустимой температуры,  должны возвращаться поставщикам.

3.8.2.9. Все продукты должны поставляться в требуемых санитарно-гигиенических условиях. В ответственность поставщика входит соблюдение, установленных поставщиком правил перевозки продуктов.

3.8.2.10. Перед началом работы и не реже одного раза в три месяца производитель должен совершать выездную проверку выполнения поставщиком на месте требований по обеспечению безопасности продуктов с составлением актов по результатам проверок.

3.8.2.11. Транспорт для перевозки продуктов должен иметь санитарный паспорт и использоваться только для перевозки продуктов. 

3.8.3      Получение и складирование продуктов.

Предприятие руководствуется  следующими правилами:

3.8.3.1. Завоз продуктов должен производиться в соответствии с графиком и заказом, утвержденными предприятием для каждого поставщика.

3.8.3.2. При получении продуктов необходимо осуществить их проверку по следующим параметрам:

3.8.3.2.1. Охлажденные потенциально-опасные продукты – температура при получении не должна превышать + 8˚С; 

3.8.3.2.2. Замороженные потенциально-опасные продукты – температура при получении должна быть ниже  0˚С  до  –18˚С;

3.8.3.2.3.Охлажденные потенциально неопасные продукты (кисломолочные продукты, овощи и т.д.) – в соответствии с техническими условиями изготовителя;

3.8.3.2.4. Консервированные продукты не должны иметь дефектов упаковки;

3.8.3.2.5. Сухие продукты (мука, крупы, специи в коробках и контейнерах) проверка содержимого на наличие насекомых.

3.8.3.3. После разгрузки продуктов необходимо  проверить кузов транспорта поставщика на предмет полноты разгрузки. Если,  при этом будут обнаружены опасные химические и другие вещества, грызуны, насекомые или признаки того, что транспортное средство перевозило мусор, предприятие возвращает все продукты и предметы, которые были  доставлены и разгружены на предприятии поставщику.

3.8.3.4. После разгрузки продуктов на эстакаду, предприятие
 должно предусмотреть процедуры помещения продуктов на склады, при этом в первую очередь размещаются потенциально-опасные продукты.

3.8.3.5. Все продукты после температурного и органолептического контроля размещаются на склады, обеспечивающие режимы хранения продуктов:

· сухие и сыпучие продукты размещаются на сухом складе (температура +20˚С и минимальная влажность) на стеллажах  или паллетах;

· свежие, консервированные овощи и фрукты,  размещаются в специальной овощной камере (температура не выше + 6˚С) и хранятся на стеллажах и паллетах в специальных ящиках;

· кисломолочные продукты  размещаются в специальной холодильной камере (температура не выше  + 6˚С) и хранятся на стеллажах;

· гастрономические продукты размещаются в специальной холодильной камере (температура не выше + 6˚С) и хранятся на стеллажах и паллетах;

· замороженные продукты размещаются в специальной морозильной камере (температура не выше  –18˚С) и хранятся на стеллажах и паллетах;

· прохладительные, алкогольные напитки, соки и воды размещаются на складе напитков и хранятся при температуре  +20˚С на стеллажах и паллетах;

· посуда и оборудование для сервировки  и обслуживания питанием размещаются на складе оборудования и хранятся при температуре  +20˚С на стеллажах и паллетах;

· мука размещается на мучном складе и хранится при температуре  +20˚С на паллетах;

· яйца размещаются  в специальном холодильнике и хранятся при температуре не выше  + 6˚С на стеллажах;

· хлебобулочные изделия хранятся в лотках на стеллажах при температуре +20˚С. 

Все продукты, загруженные на склады и температурные камеры, должны иметь сопроводительные документы на местах хранения, в которых указываются вес партии, дату получения, срок годности. Движение на производство должно быть по принципу «первым поступил  на склад – первым ушел на производство».

Предприятие руководствуется следующими правилами:

Обработка сырых и готовых продуктов производится раздельно в специально оборудованных цехах и участках, с соблюдением поточности технологических процессов, исключающих встречные потоки сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

Работа всего холодильного оборудования контролируется и регистрируется в температурных листах, расположенных на каждой холодильной камере или любым  другим методом объективного контроля.

3.8.4. Первичная обработка продуктов.

3.8.4.1. Предприятие руководствуется  следующими правилами:
-все овощи, фрукты проходят мойку и дезинфекцию в специально  выделенной технологической зоне. Овощи и фрукты   тщательно промываются  под проточной водой и  обрабатываются согласно инструкции, находящейся над моечными ваннами.  Сначала наполняются теплой водой при температуре  +40˚С две секции раковин. В первой раковине замачиваются, удаляется грязь,  моются овощи и фрукты с помощью щетки для мойки. Далее они промываются с помощью душа, и производиться их зачистка. Затем  они перекладываются во вторую секцию раковины в предварительно приготовленный, согласно инструкции находящейся над раковиной, дезинфицирующий раствор или другие препараты, имеющие санитарно-эпидемиологическое заключение и предназначенные для обработки данной продукции.  Затем овощи и фрукты ополаскиваются в третьей ванне с помощью душа.  

Консервированные продукты, поступающие в баночной упаковке, предварительно обрабатываются дезинфицирующим средством и протираются чистой салфеткой. Банки открываются, содержимое отфильтровывается через дуршлаг, продукция перекладывается в специальные емкости, которые закрываются и хранятся в   холодильнике.

Перед использованием для приготовления готовых блюд  замороженных продуктов в вакуумной упаковке не требующих дальнейшей тепловой обработки, производится их размораживание в  холодильнике при температуре  +6˚С. 

Замороженные полуфабрикаты из мяса, птицы и рыбы дефростируют в специальной холодильной камере при температуре  +6˚С не менее 48 часов, до температуры продукта  + 4˚С. В камере должны быть предусмотрены приспособления для избежания перекрестного заражения продуктов при дефростации. После дефростации производится разделка, порционирование и приготовление полуфабрикатов на специально выделенных столах, в разделочном цехе. За время разделки температура  продуктов не должна превысить +14˚С за время не более чем за 40 минут. Для каждого вида продукта (мясо, рыба, птица) используются только специально отведенные столы и разделочные доски.      Приготовленные полуфабрикаты помещаются на внутрицеховую тару, которая устанавливается на тележку-шпильку и поступает в зону горячей кухни для дальнейшей тепловой обработки. Если полуфабрикаты используются не сразу, их хранят в холодильной камере при температуре + 4˚С - + 6˚С. После окончания изготовления каждой партии полуфабрикатов,  производится уборка и обработка рабочих поверхностей, столов и всего оборудования моющим раствором, с последующей дезинфекцией.

Куриные яйца перед использованием моются и обрабатываются в зоне мойки яиц, в соответствии с инструкцией, установленной над специальными ванными. Обработка яиц осуществляется  дезинфицирующим средством. Опустить яйца  в сетке в мойку  с приготовленным раствором на  5 минут, затем вытащить и прополоскать в другой ванне в проточной водой.

Молоко и другие  молочные продукты используются только пастеризованные.

3.8.5. Тепловая обработка продуктов.

3.8.5.1. Предприятие руководствуется  следующими правилами:
- тепловая обработка  полуфабрикатов  из мяса, рыбы, птицы и гарниров производится в  строгом соответствии с технологией приготовления. 

Температура в горячем участке мясного цеха должна быть не выше  +24˚С.

Время тепловой обработки порционных полуфабрикатов мяса,  куры,  рыбы колеблется от сорта и вида изделия. При полной готовности температура в толще куска изделия должна быть не ниже  +75˚С. Для определения температуры внутри  продукта используют электронные термометры со щупом;

-все продукты после тепловой обработки (предназначенные для дальнейшего хранения) поместить  на гастроемкости и при температуре не ниже  +70˚С, замерив температуру и сделав запись в контрольном листе поставить их в камеру быстрого охлаждения, закрыть дверь и запустить программу работы, согласно инструкции;

- охлажденные до +4˚С продукты поступают в цех сервировки,  или для хранения в производственный холодильник  с температурой  +4˚С. 

Срок годности продуктов,  прошедших тепловую обработку,  исчисляется с момента охлаждения  с +60˚С  до температуры  +10˚С  за время не более 4 часов после окончания тепловой обработки. Холодных блюд и закусок – с момента порционирования.  

В процессе работы все кухонное оборудование и рабочие поверхности должны обрабатываться моющими и дезинфицирующими растворами и затем протираться одноразовыми и многоразовыми салфетками  в следующих случаях:

· перед началом использования;

· при переходе  от работы с одним потенциально – опасным продуктом к работе с другим;

· через  четыре часа после непрерывного использования.

3.8.6. Порционирование, сервировка, охлаждение и заморозка готовых блюд.

3.8.6.1.  Предприятие руководствуется  следующими правилами:
- порционирование и сервировка блюд проводится в цехе сервировки.

 Согласно спецификации и фотографиям готовых блюд, взвешиваются порции охлажденных компонентов и укладываются в посуду в последовательности, предусмотренной технологической документацией. Посуда при необходимости закрывается крышкой или подвергается иной упаковке, маркируются в соответствии с инструкцией.  Маркировка должна давать четкую информацию о наименовании блюда, времени приготовления и сроке годности.  После окончания сервировки каждое блюдо закрывается и  немедленно убирается в холодильную камеру ( с температурой +4˚С), где находится до момента сервировки на подносы и в оборудование для транспортировки;

 - при изготовлении блюд глубокой заморозки, блюда поместить в холодильник для замораживания,  и заморозить до  –18˚С, затем поместить на хранение в морозильную камеру при температуре не выше  –18˚С.

Количество одновременно сервируемых порций выбирается таким образом, чтобы за время сервировки температура порционируемых продуктов не превысила +15˚С не более чем за 40 минут;

- перед началом сервировки  питания подготовить рабочие столы, фотографии сервировки,  заготовить и разложить по наименованиям компоненты блюд на подносах и произвести его сервировку с установленной технологической очередностью. Операции по сервировке и упаковке производятся, как с продуктами, поступившими и готовившимися другими производителями, так и прошедшими тепловую и холодную обработку  на предприятии.  Срок хранения продуктов перед сервировкой должен четко контролироваться,  недопустима сервировка просроченных потенциально-опасных продуктов и блюд их содержащих;    

 - сервировка и комплектование оборудования производится  в соответствии с загрузочной диаграммой. После сервировки и комплектации на оборудование устанавливается ярлык. В ярлыке указывается количество и код меню, номер рейса и срок годности  питания. На всех этапах порционирования, сервировки, комплектации и охлаждения персонал должен периодически проверять температуру посуды с питанием;

 -  оборудование с  питанием и открытыми дверями устанавливаются для охлаждения в диспетчерский холодильник (холодильник готовой продукции с температурой  +4˚ С), для обеспечения циркуляции холодного воздуха и более эффективного охлаждения до температуры не выше  +6˚С. Срок хранения продуктов перед сервировкой должен контролироваться,  недопустима сервировка просроченных продуктов и блюд их содержащих;

- пищевой лед готовится в льдогенераторе, совок для забора льда из бункера храниться  в дезинфицирующем растворе.  Забор льда осуществляется в  целлофановые мешки, которые завязываются и хранятся  при необходимости в морозильном ларе при температуре  –18˚С.
3.8.7. Доставка  питания на транспортное средство.

3.8.7.1. Предприятие руководствуется  следующими правилами:
- питание должно находится в диспетчерском холодильнике до момента загрузки в автотранспорт для транспортировки питания.

Перед отправкой   температура  питания не должна превышать +6˚С, на оборудовании с питанием должен быть установлен ярлык с указанием срока годности. 

Транспортировка питания производится только в транспорте, специально предназначенном для перевозки продуктов.

Температура питания, доставленного и загруженного в транспортное средство, не должна превышать + 10˚С.

3.8.8.   Сводная таблица анализа рисков в процессе производства питания.


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

	№


	Стадия

процесса
	Опасность и ее источник/

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

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

	1.
	Спецификация меню
	Биологическая,

Химическая,

Физическая.

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


	Вероятность серьезности риска будет зависеть от выбранных продуктов.

Например: 

Если блюдо содержит сырые ростки люцерны, то вероятность пищевого отравления высока, так как могут присутствовать споры микроорганизмов.

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

- составление перечня опасных пищевых продуктов;

- пересмотр меню и спецификаций и их корректировка;

- таможенные консультации во время презентации меню;

- управление поставками и поставщиками.

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

Патогенными микроорганизмами,

Химическими загрязнителями,

Физическими загрязнителями.
	Например:

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

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

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

-Способы упаковки и микробиологические анализы рассматриваются как первостепенно важные. 

-Соответственно подготовленный персонал, занятый снабжением.

	3.
	Получение
	Биологическая: 

рост численности патогенных микроорганизмов в поступающих товарах.

Биологическая: 

Продукты с истекшим сроком годности.

Химическая и физическая:

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

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

Высокая степень риска.

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

Степень высока, вероятность низка.

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

Примеры: копченая лососина, холодное мясо для ленча.

Степень низкая: Вероятность низкая.

Наблюдаются видимые признаки повреждения.


	Да

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

-Программа Управления Закупками. Спецификация продуктов

-Температурный контроль при поставке продуктов.

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

· Соответствующая подготовка персонала.

Контроль химического и физического загрязнения сырья:

-Программа Управления Закупками. Спецификация меню.

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

-С указанием конкретных действий для продуктов с нарушенной спецификацией. 

	4А
	Хранение

Охлажденных продуктов:

-сырые продукты для кулинарной обработки на производстве.

-сырые фрукты или овощи для обслуживания.

-готовые к употреблению продукты.


	Биологическая: 

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

Биологическая: 

Продукты с истекшим сроком годности.

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

Химическая и физическая:

Загрязнение продуктов в период хранения
	Степень высокая;  вероятность высокая.

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

Степень высокая; вероятность высокая.

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

Низкая степень; низкая вероятность.
	Да

Нет

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


	Контроль роста численности патогенных микроорганизмов за счет:

-правильного хранение и регистрация параметров работы холодильников.

-обслуживание и программа настройки контроля температуры  для холодильников.

-правильные методы хранения продуктов.

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

Контроль загрязнения:

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

-отделить химический склад от склада продуктов.



	4 B.
	Хранение 

продуктов  глубокой заморозки: 

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

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

-готовые к употреб-лению продукты.


	Биологическая: 

Загрязнение.

Биологическая: 

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

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

-правильного хранения и регистрации параметров работы морозильника.

-обслуживание и программа настройки для морозильников. 

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

	5.
	Хранение

сухих пищевых продуктов
	-Физическое загрязнение.

-Загрязнение синантропными животными.

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

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

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

-своевременная санобработка хранилищ,

-паразитарный контроль, 

-отдельное хранение химикатов,

-контроль за оборотом запаса продуктов.

 Устранение микробиологического загрязнения производится путем правильного приготовления.

Физического: осмотром изделия.

	6.
	Мойка/Санитарная обработка:

-овощи и фрукты (свежие) 
	Биологическая: 

Загрязнение патогенной микрофлорой.

Химическое и физическое загрязнение:

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

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

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

Средняя степень; Низкая вероятность
	Нет

Нет


	
	Контроль микробиологического загрязнения:

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

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

-температурный контроль в холодильниках и морозильниках.

-эффективные методы личной гигиены персонала.

-контроль за условиями поставки.

Контроль физического и химического загрязнения:

-правильное методы санобработки,

-контроль за синантропными животными,

-отдельное хранение химикатов,

-контроль за оборотом запаса продуктов. 

-контроль за условиями поставки.

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



	7.
	Размораживание

-сырые продукты для приготовления или охлаждения
	Биологическая:

-загрязнение от сырых пищевых продуктов.

Химическая и физическая:

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

Кулинарная обработка уменьшит численность бактерий до приемлемого уровня.

Низкая степень низкая вероятность.

При размораживании продукта должна нарушаться первоначальная упаковка.
	Нет

Нет


	
	Контроль загрязнения:

-правильные методы хранения продовольствия.

-эффективные методы гигиены персонала.

-контроль микробного роста при замораживании или охлаждении.

Контроль физического и химического загрязнения:

-правильная санобработка помещения.

-контроль за синантропными  вредителями.

-отдельное хранение химикатов.

-контроль за оборотом запаса продуктов.

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



	8.
	Размораживание

готовых к употреблению пищевых продукты
	Биологическая:

Повторное загрязнение от сырых продуктов.

Биологическая:

Рост патогенных микробов в период размораживания.

Химическая и физическая:

Загрязнение в процессе размораживания.
	Низкая степень; низкая вероятность 

При условии проведения операции в условиях холодильника.

Средняя степень; средняя вероятность.

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

Низкая степень; низкая вероятность.
	Нет

Нет

Нет


	
	Контроль загрязнения:

-правильные методы хранения продовольствия.

-эффективные методы гигиены персонала.

Контроль роста микроорганизмов:

-температурно-временной контроль в течение подготовки.

Контроль физического и химического загрязнения:

-правильное методы санобработки.

-контроль за синантропными  вредителями.

-отдельное хранение химикатов.

-контроль за оборотом запаса продуктов.

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

	9.
	Подготовка сырых продуктов
	Биологическая:

Рост патогенных микроорганизмов.

Физическая:

Загрязнение во время подготовки.
	Низкая степень; низкая вероятность.

Средняя степень; низкая вероятность.
	Нет

Нет
	
	Контроль роста микроорганизмов:

-температурно-временным контролем в период подготовки.

Контроль физического и химического загрязнения:

-соблюдение санитарии.

-контроль за синантропными  вредителями.

-отдельное хранение химикатов.

-контроль за оборотом запаса продуктов.

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

-эффективные методы личной гигиены персонала.

	10
	Хранение

-сырое продовольствие для приготовления или охлаждения
	Биологическая:

Рост патогенных микроорганизмов.

Химическая и физическая:

Загрязнение в период хранения
	Низкая степень; низкая вероятность.

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

Низкая степень; низкая вероятность
	Нет

Нет
	
	Контроль роста патогенных микроорганизмов:

-правильная работа холодильника.

-обслуживание и программа наладки для холодильников.

Контроль загрязнения:

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

-отделение склада химикатов.

-создание программы управления.



	11
	Кулинарная обработка
	Биологическая:

Загрязнение патогенной микрофлорой и ее выживание.

Физическая и химическая:

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

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

Низкая степень; низкая вероятность.
	Да

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

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

Контроль физического и химического загрязнения:

-правильное ведение хозяйства/мытье.

-контроль за синантропными животными.

-отдельное хранение химикатов.

-контроль за оборотом запаса продуктов

-контроль стекла и дерева, контроль стеклобоя.

	12

13
	Охлаждение/

замораживание
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.

Биологическая:

Загрязнение в период охлаждения.

Физическая:

Загрязнение в период охлаждения
	Высокая степень; высокая вероятность:

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

Средняя степень; низкая вероятность.

Средняя степень; низкая вероятность.
	Да

Нет


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


	Контроль роста патогенной микрофлоры и прорастания ее спор:

-быстрое охлаждение или замораживание горячего продовольствия после кулинарной обработки.

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

Контроль микробного/физического загрязнения:

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

-изоляция продуктов от других.

	14
	Хранение

-Прошедших кулинарную обработку и охлажденных продуктов 

-готовых к употреблению продуктов
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры, если  температура охлаждения, превышает требуемую.

Биологическая: 

Загрязнение.

Химическая и физическая:

Загрязнение в период хранения.
	Высокая степень; высокая вероятность:

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

Низкая степень; низкая вероятность.

Низкая степень; низкая вероятность.


	Нет

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

-Правильная контролируемая работа холодильников.

-Обслуживание и программа настройки для холодильника.

Контроль загрязнения:

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

Контроль загрязнения:

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

-отделить склад продуктов от склада химикатов.



	15

16

17
	Подготовка/ комплектация рационов
	Биологическая:

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

Биологическая:

Загрязнение.

Химическая и физическая:

Загрязнение инородными объектами.


	Цех мойки посуды
	
	10:00
	
	
	
	
	
	
	

	18
	Хранение
	Биологическая:

-патогенный рост, если происходит повышение температуры охлаждения.

Биологическая:

Загрязнение.

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

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

Низкая степень; низкая вероятность.

Низкая степень; низкая вероятность
	Да

Нет

Нет


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


	Контроль роста:

-правильное хранение и регистрация параметров работы холодильников.

-обслуживание и программа настройки для холодильников.

Контроль загрязнения:

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

Контроль загрязнения:

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

-отдельный склад для химикатов.

	19
	Подогрев продуктов для доставки в горячем виде.
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.

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

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

Низкая степень; низкая вероятность.
	Нет

Нет
	
	Контроль роста патогенных бактерий и прорастания их спор:

-температурно-временной контроль в период подготовки.

Контроль химического и физического загрязнения:

-осуществление контроля за стеклом и древесиной.

-отдельное хранение химикатов

-правильное ведение санобработки помещений, -санобработка оборудования, 

-программы контроля за синантропными животными.

	20
	Комплектация подносов.
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.

Биологическая:

Бактериальное загрязнение.

Химическая и физическая: Загрязнение инородным веществом.
	Высокая степень; высокая вероятность.

Высокая степень; высокая вероятность.

Манипуляции увеличивают риск загрязнения и потенциально опасные готовые к употреблению продукты поддержат рост патогенной микрофлоры при нарушении температурно-временных условий

.Средняя степень; средняя вероятность.
	Да

Нет

Нет


	Если потенциально опасные готовые к употреблению пищевые продукты хранились с нарушением температуры и численность патогенной микрофлоры возросла до опасного уровня, то никакие последующие шаги не уменьшат уровень загрязнения.


	Контроль роста микрофлоры:

-правильное хранение  и регистрация времени и температуры.

Контроль загрязнения:

-дезинфекция поверхностей, контактирующих с продовольствием,

-эффективные методы контроля за работой персонала.

-контролируется как РОП.

Контроль химического и физического загрязнения:

-осуществление контроля за стеклом и древесиной, контроль стеклобоя.

-отдельное хранение химикатов.

-правильное ведение хозяйства/мытье, санобработка оборудования,

-программа контроля за синантропными животными.

	21
	Хранение

-заключительный период 
	Биологическая:

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

Физическая:

Загрязнение.
	Высокая степень; средняя вероятность:

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

Низкая степень; низкая вероятность.
	Да

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


	Контроль роста микрофлоры:

-правильное хранение и регистрация параметров работы холодильника.

-обслуживание и программа настройки холодильников.

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

 Контроль роста патогенной микрофлоры:

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

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

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

	22
	Отправка
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.

Физическая:

Загрязнение инородным веществом.
	Высокая степень; средняя вероятность:

В потенциально опасных готовых к употреблению продуктах возрастет численность патогенной микрофлоры при нарушении температурно-временных условий.

Средняя степень; низкая вероятность.
	Да

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

Температурно-временной контроль с применением  сухого льда к тележкам и контейнерам с продовольствием и поддержание правильной температуры в автомобилях-холодильниках.

Контроль физического загрязнения:

-правильные методы хранения продовольствия (в закрытом виде, хранение на стеллажах и т.д.).

-гарантирование закрытие дверей автомобилей, когда их не используют.

-правильное ведение хозяйства/мытье, санобработка оборудования, 

-программы контроля синантропных животных.

	23
	Транспортировка.
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.

Физическая:

Загрязнение.
	Средняя степень; средняя вероятность:

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

Низкая степень; низкая вероятность.
	Нет

Нет
	
	Контроль роста патогенной микрофлоры:

-температурно-временной контроль с целью минимизации периода времени нахождения продуктов в зоне с опасной температурой.

Контроль физического загрязнения:

-Правильное хранение продовольствия (в закрытом виде и т.д.)

	24
	Загрузка на транспортное средство
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры в течение погрузки в самолет.

Физическая:

Загрязнение.
	Средняя степень; низкая вероятность:

Риск невысок, если  время погрузки будет соответствовать эксплуатационным требованиям.

Низкая степень; низкая вероятность.
	Нет

Нет
	
	Контроль роста патогенной микрофлоры:

Температурно-временной контроль с целью сокращении времени нахождения в температурно-опасной зоне.

Контроль физического загрязнения:

-Правильное хранение продовольствия (в закрытом виде и т.д.).

-личная гигиена персонала.

	25
	Хранение на транспортном средстве
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры в период заключительного хранения продуктов, готовых к употреблению.
	Средняя степень; низкая вероятность:

Низкий риск, если во время до употребления минимизировано, продукты охлаждены  и/или правильно используется сухой лед.
	Нет
	
	Контроль роста патогенной микрофлоры;

-добавление сухого льда при необходимости.

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

-разработка меню из продуктов «низкого риска».

	26
	Подготовка питания на транспортном средстве
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.

Биологическая:

Загрязнение.

Химическая и физическая: Загрязнение инородным веществом.
	Средняя степень; низкая вероятность:

Минимальный рост риска при немедленном обслуживании.

Низкая степень; низкая вероятность:

-минимальный контакт с незащищенными руками.
	Нет

Нет
	
	Контроль роста патогенной микрофлоры и прорастания спор:

-Температурно-временной контроль в период комплектации питания.

Контроль микробного / физического / хими-ческого загрязнения:

-правильное обращение с продовольствием в течение всех процедур минимизирует взаимное загрязнение.

-правильное ведение хозяйства/мытье, санобработка оборудования, 

-программы контроля синантропных животных.

	27
	Подогрев питания на транспортном средстве для немедленного обслуживания.
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.

Химическая и физическая: Загрязнение инородным веществом.


	Средняя степень; низкая вероятность:

Подогревание не будет разрушать устойчивые токсины типа S.aureus. 

Низкая степень; низкая вероятность.
	Нет

Нет

Нет
	
	Контроль роста патогенной микрофлоры и прорастания и роста спор:

Температурно-временной контроль в период подготовки.

Контроль микробного загрязнения:

-Правильное обращение с продовольствием в течение всех процедур минимизирует взаимное загрязнение (разделяйте сырые и готовые к употреблению/приготовленные пищевые продукты, санобработка оборудования).

-Эффективные методы личной гигиены персонала.

Контроль химического и физического загрязнения:

-контроль стекла и древесины.

-отдельное хранение химикатов.

-правильное ведение хозяйства/мытье, санобработка оборудования,

-программы контроля за синантропными животными.

	28
	Приготовление питания из сырых компонентов на транспортном средстве
	Биологическая:

Выживание патогенной микрофлоры.

Физическая и химическая:

Загрязнение за счет контакта с внешними объектами 
	Высокая степень; высокая вероятность:

В не полностью приготовленном продоволь-ствии произойдет неадекватное разрушение патогенной микрофлоры и потенциально опасные готовые к употреблению пищевые продукты поддержат ее рост при несоблюдении температурно-временных условий.

Низкая степень; низкая вероятность.


	Да

Нет
	Если потенциально опас-ные  готовые к употреб-лению пищевые продукты хранились с нарушением температурного режима и численность патогенной микрофлоры возросла до опасного уровня, то никакие последующие шаги не уменьшат загрязнение до приемлемого уровня.


	Контроль разрушения патогенной микрофлоры:

Правильные процессы тепловой обработки (могут включать время и температурные параметры) для уничтожения свойственных продуктам нежелательных патогенных микробов.

Контроль физического и химического загрязнения:

-правильное ведение хозяйства/мытье,

-паразитарный контроль,

- контроль боя стекла на кухне. 

	29
	Обслуживание пассажиров питанием
	Биологическая:

Взаимное загрязнение или рост патогенных микроорганизмов.

Физическая:

Загрязнение.
	Низкая степень; низкая вероятность.

Средняя степень, средняя вероятность.
	Нет

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

Контроль физического загрязнения:

-правильное хранение продовольствия.

-обучение персонала.

	30
	Удаление отходов и оборудования поставщика питания.


	Риск не идентифицирован.
	
	Нет
	
	Никакие опасности не определены.

	31
	Оборудование

-разборка/мойка
	Биологическая:

Выживание патогенной микрофлоры и ее рост на грязном оборудовании и посуде.


	Низкая степень; средняя вероятность.
	Нет
	
	Контроль выживания патогенных микробов и их роста:

-Программу поддерживают эффективное мытье и санобработка оборудования.


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

	Шаг

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

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

Целевые температуры:

Охлажденные продукты: 5˚C.

Замороженные продукты не должны иметь признаков оттаивания.

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

Замороженное продовольствие не должно иметь признаков оттаивания

Горячее продовольствие должно иметь температуру не ниже 60˚C 


	Температура потенциально опасного продовольствия должна замеряться в каждой партии поставки.

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

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

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

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


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

	4

14

21
	Хранение/

Окончание

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

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


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

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

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

Если у замороженных продуктов появились признаки оттаивания, их полностью размораживают 

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


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

	11

28
	Кулинарная обработка /

Кулинарная обработка на транспортном средстве.
	Биологическая:

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

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


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

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

	12

13
	Охлаждение/ замораживание (быстрое охлаждение).
	Биологическая:

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

С 60˚C до 10˚C за 4 часа,

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

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


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

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

	15

16

17

20
	 Ручная обработка готовых к употреб-лению продуктов.

Комплектование.

Порционирование.

Сервировка подносов.
	Биологическая:

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

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

Температура продукта не должна превышать 15˚C .

Или

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

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


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

Контроль времени начала и окончания процесса.

 (Примечание: Нет необходимости проводить контроль температуры продукта).

Контроль времени начала и окончания процесса.

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

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

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

	22
	Отправка
	Биологическая:

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


3.8.10. Основные процедуры управления процессом производства продукции.

	№

п/п
	Этап процесса
	Опасность/риск
	Меры контроля

	1.
	Спецификация меню.
	Биологическая

Химическая

Физическая
	· Идентифицировать опасные компоненты, неподходящие для производства продовольствия (см. список Опасных компонентов Пищи).

· На потенциально опасную пищу должны иметься  спецификации.

· Консультация клиента во время предоставления меню.



	2.
	Покупка.
	Биологическая

Химическая

Физическая
	· Поставщик провизии должен иметь подтвержденную систему одобренных поставок, основанную на оценке опасностей и риска продуктов.

· Минимизировать использование продуктов, которые имеют стеклянную, тканевую, древесную и т.п. упаковку.

· Для потенциально опасных пищевых продуктов должны иметься спецификации продукта.

· Соответствующее обучение персонала, занимающегося закупками.



	3
	Получение товаров.
	Биологическая

Химическая

Физическая
	· Мониторинг качественных параметров поступающих товаров (то есть физический осмотр, чтобы гарантировать целостность упаковки, отсутствие нехарактерных запахов, маркировку с датой и требованиями).

· Должны быть приложены Инструкции от изготовителей по хранению.



	5.
	Хранение

- сухие продукты.
	Биологическая

Химическая

Физическая
	· Правильные методы хранения продовольствия (хранение в запечатанных или закрытых контейнерах с крышкой в отдельном месте)

· Эффективная работа стюардов/уборка, паразитарный контроль, практика повторного использования инвентаря и отдельное их хранение.



	6.
	Мойка / 

Санобработка

- сырые фрукты и овощи.
	Биологическая

Химическая

Физическая
	· Эффективная программа руководства действий поставщика.

· Эффективные мытье и санобработка (где это разрешено) продуктов, которые не будут подвергаться обработке при высокой температуре.

· Эффективные методы личной гигиены

Раздельное хранение вымытых и немытых продуктов для предотвращения взаимного загрязнения.

	7.
	Размораживание

замороженные сырые пищевые продукты.
	Биологическая:

рост патогенной микрофлоры.
	· Эффективное обращение запаса через использование ярлыков, указывающих дату закладки в морозильник.

· Продукты, которые предпочтительно оттаивать при пониженной температуре не выше 8°С.

	9.
	Подготовка

- сырые продукты
	Биологическая

Химическая

Физическая
	· Должна быть гарантирована раздельная доставка сырых и готовых к употреблению продуктов для предотвращения взаимного загрязнения.

· Должно быть гарантировано поддержание чистоты поверхностей, контактирующих с продуктами.

· Продукт должен быть маркирован датой.

· Эффективные мытье и санобработка (где это разрешено) фруктов и овощей, которые не будут подвергаться далее тепловой обработке.

· Для мытья и санобработки должны использоваться безопасные для пищевых продуктов химикаты в требуемых концентрациях.

Продукты, которые должны переливаться из внешней упаковки.

	14.
	Хранение после быстрого охлаждения.
	Физическая

Биологическая
	· Для таких пищевых продуктов должно быть обеспечено предотвращение физического загрязнения

· Маркировка даты.

Рекомендованный максимальный срок годности от часа выпуска до отправки обратно (ликвидации) – 72 часа.

	15.
	Подготовка,

Сбор,

Комплектация подносов
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.
	- Эффективная маркировка и кодирование, оборот оборудования в соответствии с установленными внутренними системами безопасности продовольствия.

	16

17

20
	
	Физическая
	· Минимизируйте внешний упаковочный материал.

· Выполнение правил иностранных государств, контроль за стеклом.

Эффективное ведение хозяйства/мытье, санобработка оборудования, паразитарный контроль, контроль за хранением оборудования.

	19
	Подогрев

- для поставки на транспортное средство горячей пищи
	Физическая

Биологическая
	· Продовольствие, которое будет закрыто и защищено от загрязнения.

· Пища, которая будет повторно нагреваться в быстром режиме до температуры 74°С и содержаться горячей в подходящем контейнере.

	23

24
	Транспортирование/ погрузка на транспортное средство.
	Физическая
	· Пищевые продукты, которые будут закрыты (упакованы) или защищены от физического загрязнения.

· Требуемая температура 10°С или меньше.



	25
	Хранение

- на транспортном средстве.
	Биологическая

Химическая

Физическая
	· Правильные методы хранения продовольствия (сохраняемого в запечатанных или закрытых контейнерах, и обязательно отдельно)

· Эффективное ведение хозяйства/мытье, паразитарный контроль.

Правильный температурный контроль.

	26
	Подготовка

- на транспортном средстве.
	Биологическая

Химическая

Физическая
	· Эффективное обучение экипажа, чтобы гарантировать безопасные методы работы с продовольствием.

· Раздельное хранение продовольствия и химикатов.



	27
	Подогрев

- на транспортном средстве.
	Физическая
	· Продукты, которые будут закрыты или защищены от загрязнения.



	29
	Обслуживание

на 
	Физическая
	· Продукты, которые будут закрыты или защищены от физического  загрязнения.

· Эффективное обучение экипажа, с целью минимизирования взаимного загрязнения.



	30
	Удаление отходов и оборудования поставщика
	Никакие опасности и риски не идентифицированы.
	

	31
	Мойка оборудования
	Физическая

Биологическая
	· Эффективное мытье и процедуры санобработки для прибывающего оборудования. Мониторинг этапа очистки температурным методом, термоэтикетками или другими средствами эффективного контроля при  71°С на поверхности оборудования. Если для санобработки используется химическое средство, оно должно использоваться в соответствии с рекомендациями изготовителя.

· Эффективная программа обслуживания посудомоечных машин.

· Оборудование, которое должно быть вымыто в соответствии с инструкциями.

· Предотвращать взаимное загрязнение, чистое и загрязненное оборудование должно храниться раздельно.

· 

	32
	Мойка оборудования/посуды
	Биологический

Физический
	· Процедуры Мытья и санобработки должны быть оформляться документально для всего оборудования

· Список необходимых химических средств.

· Все поверхности, контактирующие с продовольствием, должны быть очищены, ополоснуты, а после этого обработаны  химическим методом или высокой температурой.




3.9. Производственный  контроль.

3.9.1.            Объектами производственного контроля на предприятиях по производству  питания являются:

· производственные и санитарно-бытовые помещения;

· водоснабжение и канализация;

· отопление и вентиляция;

· освещение;

· технологическое оборудование;

· поставляемые продовольственное сырье и пищевые продукты и их поставщики;

· условия хранения продовольственного сырья и пищевых продуктов;

· технологические процессы;

· оборудование, инвентарь, посуда, предназначенная для сервировки, транспортирования, хранения и реализации  питания;

· порядок реализации неиспользованных продуктов, отходов производства и их утилизация;

· условия труда персонала;

· организация медицинских осмотров, профессиональная гигиеническая подготовка и аттестация должностных лиц и персонала;

· личная и профессиональная гигиена персонала.

3.9.2.Программа (план) производственного контроля безопасности производства, хранения, транспортирования и реализации  должна включать:

· изучение производственного процесса применительно к каждому продукту, блюду и технологической процедуре;

· определение возможных рисков заражения (загрязнения) продуктов и продукции;

· определение контрольных критических точек (ККТ) безопасности питания;

· определение требований к методам контроля в этих точках;

· определение соответствия санитарно-эпидемиологических условий производства и реализации продукции нормативным требованиям;

· разработку санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий по обеспечению безопасности продукции;

· разработку системы организации и проведения мониторинга параметров ККТ;

· требования к ведению и хранению контрольной документации.   

3.9.3. Производственный контроль разрабатывается на  основе построения диаграммы производственного процесса, описывающей каждый конкретный процесс производства. 









































Потенциальные риски потери безопасности питания на производстве.









































Диаграмма производственного процесса приготовления питания 

в кейтеринге и на транспортных средствах.
































Производственный контроль проводится на следующих этапах технологического процесса производства и реализации  питания:

· разработка меню

· выбор сырья;

· выбор поставщиков;

· поставка  продовольственного сырья и пищевых продуктов;

· условия складирования, хранения и движения на производстве продовольственного сырья и пищевых продуктов;

· санитарно-гигиеническое состояние помещений (уборка, профилактическая дезинфекция помещений и оборудования);

· первичная технологическая обработка продуктов;

· размораживание продуктов, в том числе с использованием специальных методов;

· предварительная подготовка исходных пищевых компонентов;

· термическая (кулинарная) обработка;

· охлаждение и приготовление блюд; 

· комплектация готовых блюд;

· охлаждение готового  питания;

· отправка питания на транспортное средство;

· доставка питания на транспортное средство;

· хранение питания на транспортном средстве;

· приготовление питания на транспортном средстве;

· реализация на транспортном средстве.

3.9.4. Производственный контроль разрабатывается и внедряется на принципах системы НАССР.

3.9.4.1.   Принципы разработки системы НАССР.

Система НАССР  разрабатывается, и внедрятся  с учетом семи основных принципов: 

3.9.4.1.1. — идентификация потенциального риска или рисков (опасных факторов), которые сопряжены с производством продуктов питания, начиная с получения сырья (разведения или выращивания) до конечного потребления. Это включает все стадии жизненного цикла продукции (обработку, переработку, хранение, транспортировку и реализацию) с целью выявления условий возникновения потенциального риска (рисков) и установления необходимых мер для их контроля;

3.9.4.1.2. — выявление критических контрольных точек в производстве для устранения (минимизации) риска или возможности его появления, при этом рассматриваемые операции производства пищевых продуктов могут охватывать поставку сырья, подбор ингредиентов, переработку, хранение, транспортирование, складирование и реализацию;

3.9.4.1.3. — в документах системы НАССР или технологических инструкциях следует установить и соблюдать предельные значения параметров для подтверждения того, что критическая контрольная точка находится под контролем;

3.9.4.1.4. — разработка системы мониторинга, позволяющая обеспечить контроль критических контрольных точек на основе планируемых мер или наблюдений;

3.9.4.1.5. — разработка корректирующих действий и применение их в случае отрицательных результатов мониторинга;

3.9.4.1.6.  — разработка процедур проверки, которые должны регулярно проводиться для обеспечения эффективности функционирования системы НАССР;

3.9.4.1.7. — документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации данных, относящихся к системе НАССР.

3.9.5. Критические контрольные точки оценки выполнения требований создания и функционирование системы производственного контроля и лабораторного анализа на предприятии по обеспечению безопасности  продукции и услуг питания на транспорте:

- наличие приказа руководителя предприятия о создании комиссии по разработке и внедрению системы производственного контроля на предприятии с указанием персонального состава и полномочий членов комиссии;

- прохождение успешного обучения не менее 2 членов комиссии по курсу  разработки и внедрения программ НАССР для производителей услуг питания на транспорте; 

- наличие планов работы комиссии и протоколов заседаний;

- наличие руководства предприятия по работе системы производственного контроля в соответствии с требованиями системы НАССР;

- наличие диаграмм производственного процесса и критических контрольных точек для каждого этапа производственного процесса;

- наличие системы мониторинга и документации за 3  последних года работы, подтверждающей функционирование системы мониторинга;

- наличие подготовленного персонала на предприятии, прошедшего обучение и сертификацию по знанию системы производственного контроля;

- наличие технологических карт работы персонала предприятия с указанием конкретной ответственности и операций по разработке и ведению системы производственного контроля;

- наличие программ подготовки персонала предприятия по знанию системы обеспечения безопасности продукции и услуг предприятия и документов, подтверждающих тестирование всего персонала за последние 3 года работы по знанию этих требований.   
3.9.6. Перечень и параметры критических контрольных точек для предприятий общественного питания на транспорте.

3.9.6.1. Критическими контрольными точками  размещения и планировки помещений по производству общественного питания на транспорте являются:

- взаимоположение цехов (зон, участков) отвечает требованиям четкого разделения чистых и грязных процессов (материалов);

- планировка и отделка производственных помещений, позволяющая проводить эффективную уборку и дезинфекцию.

3.9.6.2. Критические контрольные точки обеспечения водоснабжения и канализации:

- наличие разрыва струи на всех производственных ваннах при соединении с канализационной сетью;

- постоянное наличие теплой воды во всех производственных ваннах и постах мойки рук;

- наличие  постоянного контроля и анализов, подтверждающих  безопасность воды со стороны системы производственного контроля;

-  исключение попадания содержимого канализации на продукты;

· исключение перекрестного заражения продуктов.

3.9.6.3. Критические контрольные точки обеспечения отопления, вентиляции, кондиционирования:

- соблюдение температурно-влажностных режимов хранения продуктов;

- предотвращение перекрестного заражения продуктов;

- функционирование системы производственного контроля режимов микроклимата при хранении,  приготовлении, производстве продукции. 

3.9.6.4. Критические контрольные точки обеспечения освещения:

- наличие защиты от попадания стекла в производственные помещения от осветительных приборов;

- наличие необходимого освещения для качественного выполнения и контроля технологических операций. 

3.9.6.5. Критические контрольные точки требований к производственным помещениям и технологическому оборудованию являются:

- использование для отделки производственных помещений  (полы, стены, потолки) и оборудования только материалов, имеющих заключение о безопасности контакта с пищевыми продуктами и легко поддающихся мойке (полы, стены, потолки) и санитарной обработке;

- обеспечение микроклимата в  производственных помещениях, благоприятно влияющего на хранение и производство продукции, наличие систем объективного  контроля температуры в производственных помещениях. Обеспечение на всех этапах производства стабильной температуры;

- использование производственных раковин только для производственных целей и исключение их использования для мытья рук;

- исключение попадания посторонних предметов и жидкостей на продукты;

- исключение  непосредственного контакта посуды с продуктами и продуктов с полом;

- обеспечение возможности санитарной обработки рук персоналом перед входом  в производственное помещение и при выполнении технологических операций;

- наличие теплой воды во всех производственных ваннах и постах мойки рук;

- обеспечение нагрева воды в моечной машине  для мойки посуды и  кухонного оборудования до  температуры не менее + 87˚С.

3.9.6.6. Критические контрольные точки требований  к  выбору сырья:

- анализ опасности продуктов и сырья,  технических и технологиче6ских возможностей приготовления питания из данного сырья;
-  использования в качестве  сырья  только мяса, рыбы, птицы  глубокой заморозки;

· наличие спецификаций используемого на предприятии сырья.

3.9.6.7. Критические контрольные точки требований к  выбору поставщиков:

- наличие документации,  подтверждающей периодическую инспекцию поставщиков предприятием;

- наличие документации, подтверждающей требования к поставщикам, и информации, о ее доведения до поставщиков.
3.9.6.8. Критические контрольные точки требований к  получению и складированию продуктов:

- наличие документации, подтверждающей наличие требований и их выполнение для входящего контроля сырья;

- наличие выделенной зоны для приемки и контроля сырья на предприятии;

- наличие средств контроля температуры сырья  при приемке;

- обеспечения условий хранения сырья и документации, подтверждающей постоянный контроль предприятия за выполнением данных условий; 

- наличие идентификации всего сырья  и его движения с указанием даты поступления, объема партии, срока годности на складах.

3.9.6.9. Критические контрольные точки требований к  первичной обработке сырья:

- наличие специальных изолированных зон с моечными ванными на предприятии, предназначенных только:

- для мойки  яиц (если они применяются на производстве);

- для мойки и дезинфекции овощей и фруктов;

-  для разделки мяса, рыбы, птицы;

- дефростация мяса, рыбы, птицы с помощью холодильной камеры;

- наличие и правильное использование  внутрицеховой тары для хранения выработанных предприятием полуфабрикатов;

- не повышение температуры полуфабрикатов и сырья, находящихся вне холодильных камерах  на производстве за время 45 минут до температуры не выше + 12˚С;
- наличие оборудования и приспособлений для исключения перекрестного заражения продуктов при дефростации и разделке мяса,  рыбы, птицы;

- идентификация движения продуктов на всех технологических этапах и участках;

- сырые овощи, фрукты и салаты правильно обрабатываются и дезинфицируются;

- приготовление сырых и обработанных продуктов производится в раздельных зонах;

- наличие производственной программы уборки и санитарной обработки производственных помещений и контроль по выполнению.  
3.9.6.10. Критические контрольные точки требований к  тепловой  обработке продуктов:

- исключение пересечения продуктов, прошедших тепловую обработку с сырьем;

- контроль и регистрация температуры тепловой обработки продуктов;

· достижения температуры теплой обработки продуктов внутри сырья не менее     

    + 75˚С;

- наличие программы уборки и санитарной обработки помещений и оборудования, контроля за ее выполнением;

- охлаждение продукции после тепловой обработки с  +65˚С до +10˚С (температуры внутри продукта) не более чем за 4 часа, с регистрацией записи температуры и времени протяженности процессов охлаждения. 

3.9.6.11. Критические контрольные точки требований к  порционированию, сервировке, охлаждению и заморозке готовых блюд:

- наличие технологии порционирования, сервировки и охлаждения блюд;

- в процессе приготовления блюд температура продуктов не должна превышать +15˚С за время 45 минут. Постоянно производится контроль времени хранения и температуры продукта;

- наличие инструкции о назначении срока годности продукции и контроля ее выполнения;

- идентификация продукции, находящейся в производственных помещениях предприятия;

· оборудование для глубокого охлаждения должно обеспечить замораживание готовых блюд с температуры не выше  +14˚С до –18˚С за время не более 180 минут.

3.9.6.12. Критические контрольные точки требований к  доставке питания на транспортное средство:

- использование для транспортировки питания транспорта, специально предназначенного и оборудования для данных целей;

- температура питания перед отгрузкой с предприятия должна быть не более +6˚С;

- температура питания перед при  загрузке в транспортное средство должна быть не более +12˚С;

- должен осуществляться  контроль и регистрация температур перед загрузкой питания в транспортное средство.

3.9.6.13. Критические контрольные точки обеспечения  требований к инвентарю и оборудованию для сервировки, хранения, транспортировке и обслуживания пассажиров питанием и напитками являются:

- использование для сервировки и комплектации питания для пассажиров только оборудования и инвентаря, изготовленных из материалов,  имеющих разрешение  для использования в пищевой промышленности;

· посуда и оборудование (однократного применения) для сервировки  и обслуживания пассажиров горячим питанием и напитками не должны изменять свои физические и химические свойства при  нагреве до температуры + 90˚С;

- посуда и оборудование (многократного применения) для сервировки  и обслуживания пассажиров горячим питанием и напитками не должны изменять свои физические и химические свойства при  нагреве до температуры + 90˚С;

- использование для хранения и обслуживания на борту транспортного средства только посуды и оборудования, имеющих специальное заключение, выданное полномочными органами контроля для использования на данном типе и виде транспортного средства для вышеуказанных целей, прошедших санитарную обработку в установленном в данном документе порядке и технически исправных;

-   используемые стандарты сервировки питания и напитков должны исключить их размещение за габариты столика (места) приема пищи пассажиром на транспортном средстве.
3.9.6.15. Критические контрольные точки обеспечения  требований безопасности обслуживания питанием пассажиров на транспортном средстве являются:

- содержание  пассажирских и бытовых салонов транспортного средства в исправном и чистом состоянии;

-  исключение контакта чистой посуды и пищи с грязной посудой и остатками пищи;

- предоставление пассажирам возможности санитарной обработки рук на борту транспортного средства перед приемом пищи;

- наличие технологии обслуживания пассажиров питанием и напитками на борту транспортного средства у перевозчика, программы подготовки персонала и подготовленного персонала по данной технологии;

- своевременное прохождение персоналом перевозчика медицинских осмотров и наличие личной медицинской книжки, подтверждающей их прохождение;

- обеспечение   разогрева горячего питания до температуры не менее +75˚С на борту транспортного средства перед употреблением в пищу;

- наличие  аптечки на  транспортном средстве; 
3.9.6.15.  Критические контрольные точки подготовки персонала:

- наличие программы подготовки персонала по обеспечению безопасности услуг и продукции предприятия в соответствии с программой производственного контроля предприятия;

- допуск к работе персонала, успешно сдавшего тесты по обеспечению безопасности продукции и услуг предприятия.   
3.9.6.16. Критические контрольные точки выполнения персоналом правил личной гигиены:

- правильно оборудованные раздевалки, посты мойки рук, комната приема пиши, туалетные кабины;

- наличие контроля состояния здоровья  персонала и кожного покрова рук перед работой с внесением всех отклонений в журнал «Здоровье»;

- обеспечение всего персонала и посетителей чистой рабочей одеждой.  
3.9.6.17.  Критические контрольные точки  выполнения требований медицинских осмотров и обследований персонала:

- допуск к работе персонала своевременно прошедшего медицинские осмотры, предусмотренные системой производственного контроля предприятия;

- наличие личных медицинских книжек на предприятии, подтверждающих своевременность и полноту прохождения медицинских осмотров персонала;

- наличие графика прохождения медицинских осмотров персоналом и контроля  его выполнения.

4. Требования к оборудованию и инвентарю для сервировки, хранения, транспортировке и обслуживания  питанием пассажиров на транспортных средствах.

4.1. Материалы, используемые для изготовления оборудования и инвентаря, должны иметь заключение органов государственного надзора для применения в пищевой промышленности.

4.2. Запрещается применять оборудование, в изготовлении которого используется:

- дерево;

- эмалированные изделия;

- материалы, используемые для изготовления оборудования и инвентаря для многоразового использования, меняющие свои физические характеристики и химический состав при термообработке при температуре + 90˚С;

- для обслуживания пассажиров горячими напитками и блюдами материалы, меняющие свои физические характеристики и химический состав, при контакте с горячими напитками и пищей при температуре + 90˚С.

4.3. Все питание и напитки, перевозимые на транспортные средства из кейтеринга, должны перевозиться только в специальной плотно закрывающейся, стандартной таре, имеющей заключение органов государственного надзора для применения в пищевой промышленности, и иметь наружные габариты, позволяющие обеспечить ее размещение и крепление штатными средствами на транспортном средстве в местах хранения.

4.4. Запрещено использовать для сервировки, хранения и перевозки питания и напитков технически неисправное оборудование и инвентарь.

4.5. Запрещено использовать для контактов с  продуктами грязное оборудование и инвентарь. 

4.6. Оборудование и инвентарь должны обеспечивать  температурные режимы хранения и перевозки питания и напитков в соответствии с задекларированными в системе производственного контроля.

4.7. Сервировка питания в оборудование и инвентарь должна полностью обеспечивать размещение в них всех продуктов и напитков на  индивидуальном столике для приема пищи пассажиром.

4.8. Используемые оборудование и  инвентарь, столики для приема пищи пассажирами должны создать максимально возможные удобства для приема пассажирами пищи на транспортном средстве.

5. Сроки годности питания. Требования к безопасности обслуживания питанием пассажиров и членов экипажа на транспортном средстве. 

5.1. Сроки годности питания.

5.1.1. Сроки годности питания определяются и подтверждаются при прохождении процедуры сертификации по данному  стандарту.

5.1.2. Для определения сроков годности необходимо:

- разработать инструкции по выполнению всех технологических операций, не противоречащих требованиям раздела 3.8 данного стандарта;

- разработать и внедрить систему производственного контроля обеспечения безопасности продукции в соответствии с требованиями раздела 3.9 данного  стандарта;

- определить условия и  параметры, при выполнении которых, действуют заявленные сроки годности продукции;  

- провести выборочно микробиологические исследования наиболее опасных компонентов продукции при  заявленных условиях и  параметрах.

5.2. Требования к безопасности обслуживания питанием пассажиров и членов экипажа на транспортном средстве.
5.2.1. Персонал, осуществляющий обслуживание пассажиров питанием, должен пройти обучение правилам персональной гигиены и пищевой безопасности,  технологии предоставления услуг питания и торговли пассажирам, сдать зачеты и экзамены уполномоченному перевозчиком лицу.

5.2.2. Перевозчик должен разработать, и внедрить систему производственного контроля - обеспечения безопасности предоставления услуг питания пассажирам.

5.2.3. Транспортное средство должно иметь санитарное состояние, позволяющее обеспечить условия безопасности приема пищи пассажирами.

5.2.4. Перевозчик должен обеспечить страхование рисков здоровью и жизни пассажиров на перевозку и предоставление сервисных услуг.

5.2.5. Пассажир должен иметь возможность при заключении договора на перевозку (покупку билета) ознакомиться с требованиями перевозчика к услугам питания.

5.2.6. Перед приемом пищи пассажиру должны иметь возможность провести санитарную обработку рук.

5.2.7. Разогрев готовой пищи перед подачей пассажирам, производимый на транспортном средстве должен быть произведен до температуры не менее +75˚С.

5.2.8.  Горячие напитки подаются пассажирам при температуре не выше +60˚С и температуре не ниже +50˚С при условии, что они приготовлены из  питьевой, предварительно прокипяченной воды, или питьевую воду для приготовления напитков   кипятят на транспортном средстве.

5.2.9. Запрещено хранение одновременно в одном оборудовании грязной и чистой посуды, остатков пищи и питания, предназначенного для пассажиров.

5.2.10. Перевозчик обязан после предоставления пассажирам услуг питания собрать весь инвентарь и оборудование, остатки питания у  пассажиров и разместить их для хранения с целью дальнейшей транспортировки, утилизации или санитарной обработке в оборудование,  предназначенное для данных целей.  
6.  Требования к персоналу.

6.1. Подготовка персонала.

6.1.1. Профессиональная гигиеническая подготовка и аттестация персонала предприятия, деятельность которого связана с производством, хранением, транспортированием и реализацией питания для пассажиров на транспорте должна проводиться по программам, обеспечивающим знание и получение практических навыков, необходимых для обеспечения безопасности продукции услуг, задекларированных предприятием в системе производственного контроля обеспечения безопасности питания по критическим контрольным точкам.

6.1.2. Обучение производится перед началом работы персонала на предприятии.

6.1.3. Периодическое обучение и контроль знаний и практических навыков производится  не реже 2 раз в год.

6.1.4. Все виды обучения организует  руководитель системы производственного контроля обеспечения безопасности продукции и услуг предприятия под непосредственным контролем руководителя предприятия.

6.1.5. По окончанию обучения весь персонал сдает в письменном виде тесты, по результатам которых руководитель предприятия допускает персонал к работе. 

6.1.6. Результаты тестов, программы подготовки хранятся на предприятии не менее 3 лет у лица ответственного за функционирование системы производственного контроля предприятия.

6.2.  Личная гигиена персонала.

6.2.1. Весь персонал обязан выполнять правила личной и профессиональной гигиены.

6.2.2. Каждый сотрудник на предприятии несет ответственность за состояние рабочего места, выполнение технологических и санитарных требований на своем участке.


6.2.3. Сотрудники предприятия должны носить чистую рабочую одежду, рабочую обувь  и головные уборы, исключающие попадание волос на продукты.

6.2.4. Рабочая одежда должна быть изготовлена из материалов светлых тонов, иметь отличительную маркировку и полностью закрывать все части тела. Обувь должна быть закрытой и рассчитанной на многократную дезинфекцию. Спецодежда должна быть чистой, отстирываться и дезинфицироваться, гладится.

6.2.5. Рабочую одежду следует носить только во время работы, запрещается надевать на нее верхнюю одежду.

6.2.6. Персонал, занятый приготовлением питания, обязан перед началом работы, после посещения туалета мыть руки с последующей их дезинфекцией только  на постах мойки рук. 

6.2.7. Персонал должен быть обеспечен защитно-профилактическими средствами для кожи рук и лица, имеющими санитарно-эпидемиологическое заключение.

6.2.8. Перед посещением общественных, административных помещений, а также туалета необходимо снимать верхнюю рабочую одежду.


6.2.9. С дезинфекционными средствами должен работать персонал, ознакомленный с правилами их использования. Применение этих средств не должно создавать какого-либо риска загрязнения пищевой продукции.


6.2.10. Постоянный контроль соблюдения персоналом правил личной и профессиональной гигиены осуществляется должностным лицом, отвечающим за функционирование системы производственного контроля.

6.2.11. Для выявления лиц с гнойничковыми поражениями кожи и простудными заболеваниями ответственными лицами предприятия должна ежедневно проводиться проверка рук персонала и состояние его (персонала) здоровья с записью в специальном журнале. При наличии гнойничковых заболеваний рук и простудных заболеваний у персонала непосредственным руководителем персонала принимается решение о защитных мерах и возможности использования персонала  на работах, связанных с контактом с продукцией и оборудованием.


6.2.12. Персоналу на предприятии разрешается принимать пищу в специально отведенных местах. Курить на производственных площадях запрещается.


6.2.13. Персонал, не участвующий в производстве питания и реализации услуг питания в производственных и складских помещениях, обязан также выполнять правила личной гигиены и принимать меры по предупреждению попадания посторонних предметов в готовую продукцию, сырье и полуфабрикаты.


6.2.14. На предприятии должен вестись журнал “Здоровье”. В журнал “Здоровье” и в технологические карты работы персонала должны быть включены требования по соблюдению правил личной гигиены. Персонал перед началом работы информирует непосредственного руководителя обо всех  инфекционных и кишечных заболеваниях, происшедших с ним или людьми, живущими с ним. После отпуска  или болезни персонал должен пройти собеседование с непосредственным руководителем, который принимает решений о его  допуске к работе с соответствующей записью в журнале «Здоровья».

6.2.15. Персонал  должен максимально использовать кухонные принадлежности для исключения контакта рук с пищей.

6.3. Медицинские осмотры и обследование персонала.

6.3.1. В целях предупреждения возникновения и распространения инфекционных заболеваний, массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) и профессиональных заболеваний персонал, связанный с производством и реализацией продукцией обязан проходить предварительные при поступлении на работу и периодические профилактические медицинские осмотры. 

6.3.2. Руководители предприятий и организаций обязаны обеспечивать условия, необходимые для своевременного прохождения медицинских осмотров работниками, а также проведения профилактических прививок.

6.3.3. Работники, отказывающиеся от прохождения медицинских осмотров, к работе не допускаются.

6.3.4. Порядок проведения обязательных медицинских осмотров, учета, ведения отчетности и выдачи работникам личных медицинских книжек определяется компетентными органами надзора Российской Федерации.

6.3.5. Медицинские осмотры проводятся в случаях:

· предварительные медицинские осмотры - при поступлении на работу с целью определения соответствия состояния здоровья персонала поручаемой им работе;

· периодические медицинские осмотры - при выполнении персоналом своих трудовых обязанностей с целью динамического наблюдения за состоянием их здоровья;

· в случае необходимости на основании предложений органов государственного надзора или органов местного самоуправления могут вводиться дополнительные показания  к проведению медицинских осмотров персонала. 

6.3.6. Категории лиц по степени тяжести того или иного заболевания. 

6.3.6.1. Категория А.

Лица, у которых диагностировано заболевание из следующего списка:

● Вирус гепатита А;

● Norwalk и Norwalk-подобные вирусы (вирус, вызывающий диарею);

● Разновидности Salmonella typhi  (лихорадка тифа);

● Разновидности Shigella (бактерии, вызывающие диарею);

● Staphylococcus aureus (бактерии вызывающие диарею, инфекцию кожи);

● Staphylococcus pyogenes (бактерии, вызывающие ангину);

● E.coli O157:Н7.

6.3.6.2. Категория В.

Лица, у которых наблюдаются симптомы, вызванные болезнью, инфекцией или другим источником:

● Диарея;

● Лихорадка;

● Рвота;

● Желтушность;

● Боль в горле с лихорадкой, или 

Повреждение, выделяющее гной, типа нарыва, или инфицированной раны, которая может быть открытой или подсыхающей, и оно расположено:

● на руках или запястьях, если непроницаемое покрытие не защищает это повреждение и перчатка разового использования, надетая поверх непроницаемого покрытия, изношена;

● на незакрытых одеждой  частях рук, если повреждение не защищено непроницаемым покрытием;

● на других частях тела, если повреждение не закрыто сухой обтягивающей повязкой.

6.3.7. Персонал, не прошедший гигиенического обучения, не допускается к работам, при которых осуществляются непосредственные контакты с пищевыми продуктами.

6.3.8. Обязанности сотрудника/претендента:


Сотрудник или претендент, которому предложили вакансию, обязательно сообщает информацию, связанную со здоровьем в форме, которая позволяет ответственному лицу предотвращать вероятность передачи заболеваний через продовольствие. Требуемое сообщение должно быть сделано сотрудником или претендентом одним из следующих трех путей:

1. Заполнением Анкеты о состоянии здоровья (см. Приложение14).

● всякий раз, когда работник заболеет любой из болезней или имеет симптомы, внесенные в список, или

● во время работы, или 

● всякий раз, когда их просят это сделать.

2. Согласием отвечать на все последующие запросы и предоставлять сведения и данные анализов, требуемые от сотрудника или претендента, который заполнил  Анкету с вопросами о состоянии здоровья.

6.3.9. Обязанности Ответственного лица:

1. Следовать составленному предриятием “Процессу отчетов о переносчиках заболеваний, передающихся через продовольствие”, действовать быстро и согласно с рекомендациями этого процесса.

2. Категория А (лица с заболеваниями из списка А):

● Исключить этих лиц из производственного процесса;

● Восстановить сотрудника, если через определенный промежуток времени:

(а) им получено разрешение от органов здравоохранения;

 (б) симптомы прекратились и, по крайней мере, 2 анализа крови показали падение печеночных ферментов.
7. Приложения.

7.1. Приложение 1.

ЖУРНАЛ 

ЛАБОРАТОРНО-ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ ВОДОСНАБЖЕНИЯ

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

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

в 1 см3
	Число бактерий группы кишеч-ных палочек 

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

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

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


7.2. Приложение 2


[image: image1.wmf]Лист проверки продуктов при получении

	Наименование:
	Маркировка:

	Страна изготовления:
	Способ доставки:

	Наименование поставщика:
	Дата:

	 
	Данные контроля
	Рекомендации производству
	Принятые меры к поставщику

	Наличие сопроводительных документов
	
	
	

	Вес при получении
	
	
	

	Состояние тары (банок и т.д.)
	
	
	

	Температура тары в 0С
	
	
	

	Температура продукта в середине упаковки 
	
	
	

	Наличие следов размораживания
	
	
	

	Наличие следов насекомых и грызунов
	
	
	

	Наличие санитарного паспорта на транспортное средство
	
	
	

	Состояние кузова автотранспорта
	
	
	


___________________
 ___________________   
____________________

Поставщик


Кладовщик

   Контролер качества

7.3. Приложение 3

Лист регистрации процессов охлаждения (заморозки) продуктов





                                                              Название или № холодильника

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

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



___________________

____________________



Кладовщик


   Контролер качества

7.4. Приложение 4.

Лист регистрации температуры воздуха 

в производственныхпомещениях 

в период с ____________________ по ____________________

Температура в     0С







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

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

	Овощной участок
	
	07:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	13:30
	
	
	
	
	
	
	

	Мясной участок
	
	07:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	13:30
	
	
	
	
	
	
	

	Производствен-ный коридор
	
	08:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	14:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	20:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	02:30
	
	
	
	
	
	
	

	Горячий участок
	
	07:00
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	13:00
	
	
	
	
	
	
	

	Холодный цех
	
	08:00
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	14:00
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	20:00
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	02:00
	
	
	
	
	
	
	

	Участок порционирова-ния гор. блюд
	
	07:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	13:30
	
	
	
	
	
	
	

	Сервировка питания
	
	08:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	14:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	20:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	02:30
	
	
	
	
	
	
	

	Участок комплектации напитков
	
	08:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	14:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	20:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	02:30
	
	
	
	
	
	
	

	Участок комплектации рационов питания
	
	08:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	14:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	20:30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	02:30
	
	
	
	
	
	
	

	Участок разборки грязной

посуды
	
	09:00
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	21:00
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	22:00
	
	
	
	
	
	
	

	 Подпись проверяющего
	
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	 


7.5. Приложение 5.

Лист регистрации температуры продуктов

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

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	
	 
	


7.6. Приложение 6.

контрольный лист

критических отклонений температуры

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

(лиц, зафиксировавших и лица, устранившего отклонение температуры)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


7.7. Приложение 7.

Лист регистрации процессов дефростации продуктов

Температура в   0С







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

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

в 0С
	Корректирующие меры при отклонении
	Подпись проверяющего

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


7.8. Приложение 8.

Лист проверки температурного режима холодильников

№ холодильника ________


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

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	 


7.9. Приложение 9.

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

а также острых респираторных заболеваний

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

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Итого осмотрено:
	
	
	
	

	В том числе отстранено:
	 
	
	
	 


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

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

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

7.10. Приложение10.

Лист приемки потенциально опасных продуктов:

Подпись проверяющего: ____________________________________

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

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

	
	
	
	
	
	Принято
	Отклонено (обоснование)
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


· Проверка установленной даты использования и продолжительность срока использования. 

7.11. Приложение11.

Лист контроля быстрого охлаждения потенциально-опасных пищевых продуктов.

Дата ________________________________                      Подпись заверяющего ___________________

	Продукт
	Получатель


	Температура кулинарной обработки
	Быстрое охлаждение потенциально опасных продуктов
	Корректирующее действие

	
	
	
	Проверка №1
	Заключительная проверка (6 часов или меньше)
	

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

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


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

7.12. Приложение12.

Лист контроля приготовления питания, сервировка и хранение засервированных блюд.

Дата ____________________   Подпись проверяющего ______________________

	Вид продовольствия
	Рейс / класс обслуживания
	Время
	Сотрудник, выполнявший данную процедуру 
	Корректирующее действие

	
	
	Начало


	Окончание
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


7.13. Приложение13.

Лист контроля температуры отгружаемого  питания.

	Дата/Время
	Вид питания
	Получатель
	№ рейса
	Отправка
	Корректирующее действие

	
	
	
	
	Время
	Температура
	Ответственный за отправку
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


7.14. Приложение 14.

Анкета  с вопросами о состоянии здоровья.

Претендент: анкета заполняется после предложения работы.

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

Имя______________________________________________              Дата _____________________

Должность _________________________________________________________________________  

	
	
	Да
	Нет
	Если да, то когда

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

	
	● Гепатит А
	
	
	

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

	
	● Salmonella typhi  (лихорадка тифа)
	
	
	

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

	
	● Stapfylococcus aureus (бактерии вызывающие диарею, инфекцию кожи)
	
	
	

	
	● Stapfylococcus pyogenes (бактерии, вызывающие ангину)
	
	
	

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

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

	
	● Гепатит А
	
	
	

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

	
	● Salmonella typhi  (лихорадка тифа)
	
	
	

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

	
	● Патогенные Е.coli
	
	
	

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

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

	6.
	Не проявляются  ли у Вас сегодня следующие симптомы:
	
	
	

	
	● диарея
	
	
	

	
	● лихорадка
	
	
	

	
	● рвота
	
	
	

	
	● желтуха
	
	
	

	
	● ангина с лихорадкой
	
	
	

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

	7.
	Когда необходимо предоставить результаты анализа кала для подтверждения
	
	
	

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

Адрес _________________________________________

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

	
	● диарея
	
	
	

	
	● лихорадка
	
	
	

	
	● рвота
	
	
	

	
	● желтуха
	
	
	

	
	● ангина с лихорадкой
	
	
	

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

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

	
	● Гепатит А (вирус гептита)
	
	
	

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

	
	● Еscherichia coli 0157:Н7
	
	
	

	
	● Salmonella typhi  (лихорадка тифа)
	
	
	

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

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

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

	
	● Соблюдать правильные методы гигиены
	
	
	

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


Фамилия, имя, отчество сотрудника______________________________________

Подпись сотрудника_____________________________ 

Дата _________________

Подпись ответственного лица _____________________  

Дата ________________

7.15. Приложение 15.

Типовое отстранение от работы/ограничение в работе.

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

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

Дата: ________________________________________________________________

Предмет: Уведомление о статусе сотрудника: Передающееся заболевание

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

● Вы являетесь носителем заболевания, передающегося через продовольствие;

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

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

Я обязан (выбрать вариант):

● отстранить Вас от работы;

● ограничить Вас в работе.

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

8. Библиография.

5. Федеральный закон “О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения” от 30 марта 1999г. № 52-ФЗ.

6. Федеральный закон “О качестве и безопасности пищевых продуктов” от 02.01.2000г. №29-ФЗ.

7. Федеральный закон « О техническом регулировании» от 27.12.2002г. № 184-ФЗ.

8. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов (СП 2.3.6.1066-01).

9. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья (СП 2.3.6.1079-01).

10. Санитарные правила для предприятий по производству быстрозамороженных готовых блюд (№ 2982-84).

11. Методические рекомендации «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий при производстве и реализации питания для пассажиров и членов экипажа воздушного судна».(МР 2.5.1. Гигиена и эпидемиология на транспорте. Воздушный транспорт).

12. Санитарные правила «Гигиенические требования к организации бортового питания авиапассажиров и членов экипажа воздушных судов гражданской авиации» (СП 2.5.1788-99). 

13. «Суда внутреннего и смешанного (река-море) плавания. Раздел 2.14. Помещения пищеблока для экипажа. Раздел 3.2. Организация питания экипажа и пассажиров» (СанПиН 2.5.2.703-98).

14. Санитарные правила «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий» (СанПиН 1.1.1058-01).

15. «Учебное пособие для гигиенического обучения работников общественного питания».

16. «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности продуктов» (СанПиН 2.3.2.1078-01).

17. Дополнения № 1 к СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности продуктов» (СанПиН 2.3.2.1153-02).

18. Дополнения и изменения № 2  к СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности продуктов» (СанПиН 2.3.2.1280-03).

19. Форсайт С.Дж и Хейс П.Р. (1998) Гигиена продовольствия, Микробиология и НАССР.

20. Гилберт Р.Дж. и др. (2000) Руководство по микробиологическому качеству некоторых готовых к употреблению пищевых продуктов (проба отбирается в пункте продажи), PHLS Консультативный Комитет по Продовольствию и Молочным продуктам.

21. Новозеландское Министерство Здравоохранения (1995), Микробиологические Критерии Продовольствия.

22. Международное руководство по безопасности продовольствия (Международная ассоциация производителей бортового питания, 2003 год.).

23. Международный свод правил – общие принципы гигиены продовольствия (Codex Alimentarius 1997 г.).

24. Правила  гигиены для бортового питания европейской ассоциации авиакомпаний. (G.9051, Брюссель, 01.02.1995 г.)

25. Директива Европейского сообщества № 89/397 ЕЕС от 14.06.1989 об официальном контроле за продуктовыми материалами.

26. Директива Европейского сообщества № 93/43 ЕЕС от 14.06.1993 о гигиене продуктовых материалов.




1.Спецификация меню





                                                                                                                                             ••Грязное кухонное оборудование •Жидкие стоки •Упаковка •Пищевые отходы                                                       





                                                                                                                                                                                                 • Вода   • Оборудование транспортного средства  •Упакованное питание





2. Снабжение





3. Получение продуктов – ККТ-1





Сухие продукты





Готовые к употреблению продукты





Сырые продукты приготовления/охлаждения





Сырые овощи и


фрукты





Сырые продукты для пригот -я на трансп. средст





5. Хранение





4. Хранение охлажденного ККТ-2/замороженного продукта





9.Подготовка сы-рых продуктов





7. Оттаивание





6. Мытье/


санобработка





8.Оттаивание -готовых к употреб-лению продуктов





10.Хранение-ККТ-2





17.Подготовка/подбор продуктов ККТ-5





11.Кулинарная обработка ККТ-3





16.Подготовка/


подбор  продуктов


ККТ-5





12.Охлаждение ККТ-4





13.Заморажива-ние-ККТ-4





14.Хранение ККТ-2





19.Подогрев





15.Подготовка/подбор продуктов ККТ-5





18.Хранение ККТ-2





20.Подготовка/подбор продуктов/Комплектация подносов ККТ-5





21.Подготовка/заключительный период хранения ККТ-2





22.Отгрузка ККТ-6





23.Транспортировка





24. Загр -ка в трансп. ср. 





25.Хранение – сухих/замороженных/охлажденных//горячих продуктов





28.Приготовление из сырых продуктов ККТ-3





27.Подогрев





26.Подготовка – к обслуживанию





29.Обслуживание пассажиров





30.Снятие отходов и оборудования с трансп. ср. 





31.Мойка оборудования





Спецификация меню





Покупка продуктов





Получение продуктов





Хранение сырых овощей





Хранение: питание готовое к употреблению





Хранение сырых продуктов для кулинарной обработки





Размораживание





Размораживание





 Предварительная мойка





Подготовка: предварительная ку-линарная обработка





Хранение





Хранение





Мойка/Дезинфекция





Кулинарная обработка





Подготовка к сервировке





Хранение





Охлаждение





Хранение





Подготовка к сервировке





Подготовка к сервировке





Хранение





Хранение





Хранение





Порционирование





Хранение





Комплектация подносов/ упаковка





Заключительный период хранения





Отправка/транспортировка





Загрузка в трансп. средство





Хранение





Обслуживание пассажиров





Спецификация меню





Покупка продуктов





Получение продуктов





Хранение молоч-ных продуктов





Хранение сырых овощей





Хранение сырого мяса





Хранение сухих продуктов





Приготовление пищи





Порционирование





Охлаждение





Порционирование





Охлаждение





Комплектация подноса





Охлаждение





Повторный нагрев (перед подачей)





Отправка/


транспортировка





Загр-ка в трансп. ср-во 





Хранение





Обслуживание пассажиров








PAGE  
6

_1140349246.unknown

