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1. Введение

Безопасность продовольствия признана индустрией производства бортового питания, как проблема первостепенной важности, в этом непростом бизнесе.

Сложность этого бизнеса продолжает возрастать. Это обусловлено увеличением числа рейсов, нестабильностью пассажиропотока, широким диапазоном специальных диет, этическими и религиозными требованиями пассажиров к питанию и очень широким спектром  инноваций и перемен.

 IFCA и IFSA  стремится обеспечивать руководство и обучение в пределах этой проблемной области путем рекомендаций типа «Руководства проверки качества и безопасности продовольствия IFSA», изданное в 1993 году, «Введения в Безопасность Продовольствия», изданное IFCA в 1994 году и современных программ обучения. 

Во всех звеньях этого бизнеса существует всевозрастающее убеждение, что IFCA и IFSA должны обеспечить своим авторитетным руководством поддержание современного производства. Таким образом, мы рады предложить международное Руководство IFCA и IFSA . Мы чувствуем уверенность, что всесторонний характер этого документа явится важным источником для наших членов, так как они прилагают усилия к дальнейшему повышению безопасности производства питания.

1. IFCA  - Международная ассоциация производителей бортового питания.

2. IFSA  - Международная ассоциация службы питания авиапассажиров.

2. Концепция НАССР.


НАССР – анализ опасности  по критическим контрольным точкам.


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


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


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

Принципы НАССР.

Поставщики и производители бортового питания для авиакомпаний должны разработать систему НАССР для своего производства, документируя соответствующие элементы системы согласно Codex Alimentarius 1997, Principles,  основываясь на:

Принцип 1: Провести анализ риска:

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

Принцип 2: Определить Критические контрольные точки (ККТ):

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

Принцип 3: Установить  критический (ие) параметр:


 Критический параметр – показатель, определяющий предельно допустимый уровень показателей. 

Принцип 4: Установить систему для мониторинга ККТ:


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

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


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

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


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

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

Применение НАССР.


Использование принципов НАССР основано на определении Логической Последовательности Применения НАССР в Codex Alimentarius 1997.

1. Собрать Группу НАССР.


Для развития эффективного плана НАССР на каждом этапе  производства питания должны быть доступны необходимые  сведения о продукте и их экспертиза. Оптимальным вариантом достижения этой цели является создание группы состоящей из различных специалистов. Например, эта группа может включать персонал, занимающийся проверкой качества поставляемого сырья для производства,  производством, различными действиями и разработками, сотрудников исследовательских отделов и отделов развития. На этапах производства, где такая экспертиза невозможна, должна быть организована консультация экспертов.


Необходимо четко определить, какое звено  технологической цепи производства продовольствия вовлечено в исследование и общие классы опасностей этого звена (например, охватывает ли оно все классы опасностей или только отдельные из них).

2. Описание пищевого продукта.

Необходимо составить  полное описание продукта, включая относящуюся к производству информацию о его безопасности, а именно: состав, физико-химическая структура (включая содержание влаги, рН и т.д.),  режим тепловой обработки, замораживание, испарение и т.д., доставка,  фасовка,  условия и сроки хранения, способ реализации.

3. Использование продовольствия по назначению.

Предназначение продукта и его обработка должны соответствовать ожидаемому  результату при использовании конечным потребителем. В определенных случаях, вероятно, придется рассмотреть группы риска, например, при подаче авиапассажирам холодных продуктов.

4. Построение диаграммы производственного процесса.

Группа  специалистов по НАССР должна составить диаграмму производственного процесса производства бортового питания. Эта диаграмма должна охватывать все звенья процесса. При применении НАССР к конкретному этапу производства, необходимо принимать во внимание предыдущие и последующие этапы процесса.

5. Локальное Подтверждение Диаграммы Производственного Процесса.

    Группа НАССР должна подтвердить диаграмму производственного процесса на всех его этапах и определить их длительность по времени в соответствии с процессом производства и откорректировать диаграмму процесса, где это потребуется.

6. Семь Принципов НАССР.

Как изложено выше.

 Программы поддержки/Стандарт процесса производства (СПП).

      
Программы поддержки – это инструкции и технологии, которые должны быть разработаны для поддержания системы НАССР. Они часто могут быть описаны, как необходимые предварительные программы, оптимальные методы производства или Рекомендации к обеспечению производства (РОП). Они являются системами общего плана (например, Выбор поставщиков, Личная гигиена, Обучение, Контроль за паразитами, Уборка и оборудование санитарных узлов, Калибровка оборудования и т.д.), которые эффективно отражают обобщенные риски безопасности продукта питания и относятся к процессу производства в целом. Таким образом, НАССР имеет дело только с определенными рисками. Программы поддержки должны стать основой развития системы НАССР. Обращаем Ваше внимание на эти программы поддержки, как на Стандартные Рабочие Процедуры (СРП).

3.  Диаграммы процесса производства продовольствия. Примеры.


Каждый поставщик бортового питания должен построить диаграмму  производственного процесса. Она должна описывать  каждый конкретный процесс производства. Эта диаграмма должна детально отобразить все этапы процесса и давать представление того, как конечный продукт будет произведен и доставлен. Подобный пример диаграммы процесса производства бортового питания показан на страницах 8, 9, 10.

Примечание к диаграмме на странице 8:

План безопасности поставляемого питания  должен быть поддержан специальными программами, которые включают проверку качества поставляемого питания, паразитарный контроль, личную гигиену и обучение персонала, мытье и санобработку оборудования и помещения, утилизацию отходов, управление инцидентами, калибровку, профилактическую программу обслуживания и хорошую практику управления. Рассмотренный пример является общим и он должен модифицироваться, применительно каждому конкретному производству.









































Диаграмма производственного процесса – потенциальные риски потери безопасности продовольствия на производстве.









































Диаграмма производственного процесса – приготовления питания 

в закрытых помещениях.
































4.   Таблица анализа рисков в процессе производства питания. (Пример).


Рабочая группа НАССР должна гарантировать, что все возможные риски в процессе производства определены. После того, как будут идентифицированы риски для каждого этапа (как они описаны в диаграмме)  производственного процесса, необходимо определить степень этого риска и вероятность его возникновения.  ККТ Decision Tree  (Кодекс 1997) может использоваться для определения стадии процесса, являются критическими контрольными точками (ККТ), 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)
	ККТ 

или

РОП

	1.
	Спецификация меню
	Биологическая,

Химическая,

Физическая.

Рецепты по приготовлению блюд, которые содержат опасные компо-ненты,  или  этапы обработки про-довльствия, имеющие опасные ста-дии, 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;

- Консультации заказчиков во время презентации меню;

- управление поставками.
	СРП

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

Патогенными микроорганизмами,

Химиченскими 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 проодуктов, маркировку даты, партии и срока годности.

-Способы упаковки и микробиологические анализы рассматриваются как первостепенно важные. 

-Соответственно подготовленный персонал, занятый снабжением.
	СРП

	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 ланча.

Степень низкая: Вероятность низкая.

Наблюдаются видимые признаки повреждения.


	Да

Нет
	Если потенциально опас-ные готовые к употреб-лению пищевые продукты были доставлены с нарушениями температур-ного режима и численность патогенных микро-организмов возросла до опасного уровня, то никакой последующий шаг 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 коррек-тирующих действией для продуктов, несоот-ветствующих спецификации. 

· Соответствующая подготовка персонала.

Контроль химического и физического загрязне-ния сырья:

-Программа Управления Закупками. Спецификация меню.

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

-С указаннием конкретных действий для продуктов с нарушеннной спецификацией. 
	ККТ1

СРП

СРП



	4А
	Хранение

Охлажденных продуктов:

-сырые продукты для кулинарной обработ-ки на производстве.

-сырые фрукты или овощи для обслужи-вания.

-готовые к употреб-лению 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 опас-ные готовые к употреб-лению 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 мик-роорганизмов за счет:

-правильного хранение и регистрация парамет-ров рабоы холодильников.

-обслуживание и программа настройки контроля температуры  для холодильников.

-правильные методы хранения продуктов.

(например, в закрытом виде; раздельное хране-ние, сырых отдельно от приготовленных.

Контроль загрязнения:

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

-отделить химический склад от склада продуктов.


	ККТ2

СРП

СРП



	4 B.
	Хранение 

продуктов в глубо-кой 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 парамет-ров 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.)
	СРП



	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 пригото-вления.

Физического: осмотром изделия.
	СРП



	6.
	Мойка/Санитарная обработка:

-овощи и фрукты (свежие) 
	Биологическая: 

Загрязнение патогенной микро-флорой.

Химическое и физическое загрязнение:

Наличие инородных объектов, синантропные 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 степеньь; 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.


	СРП

СРП



	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 продукт должна нару-шаться 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.


	СРП



	8.
	Размораживание

готовых к употреб-лению 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.
	СРП

СРП

СРП



	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.
	СРП

СРП



	10
	Хранение

-сырое продовольствие для приготовления или охлаждения
	Биологическая:

Рост патогенных микроорга-низмов.

Химическая и физическая:

Загрязнение в период хранения
	Низкая степень; низкая вероятность.

Потенциально опасное продовольствие поддержит быстрый рост численности патогенной микрофлоры при несоблюдении температурн-временных условияй.

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.


	СРП

СРП



	11
	Кулинарная обработка
	Биологическая:

Загрязнение патогенной микрофло-рой и ее выживание.

Физическая и химическая:

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

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

Низкая степень; низкая вероятность.
	Да

Нет
	Когда температурный ре-жим хранения потенциаль-но опасных готовых к употреблению продуктов нарушен, и численность патогенной микрофлоры выросла до опасного уров-ня, 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.
	ККТЗ

СРП



	12

13
	Охлаждение/

замораживание
	Биологическиая:

Рост патогенной микрофлоры.

Биологическая:

Загрязнение в период охлаждения.

Физическая:

Загрязнение в период охлаждения
	Высокая степень; высокая вероятность:

Выжившие после кулинарной обработки спо-ры микроорганизмов могут прорастать и про-изводить токсины при несоблюдении  температурно-временных условий. Риск воз-растает, если не использовать быстрое охлаждение.

Средняя степень; низкая вероятность.

Средняя степень; низкая вероятность.
	Да

Нет


	Это – ККТ, так как реальна угроза пищевого отравле-ния, а на последующих эта-пах производства отсутст-вует возможность контроля и  уменьшения загрязнения до приемлемого уровня.


	Контроль роста патогенной микророфлоры и прорастания ее спор:

-быстрое охлаждение или замораживание горя-чего продовольствия после кулинарной обра-ботки.

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

Контроль микробного/физического загрязнения:

-правильное хранения продовольствия вне пе-риода быстрого охлаждения (соответствие объема охлаждаемых продуктов объему холо-дильника

-изолязия продуктов от других.
	ККТ4

СРП
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	Хранение

-Прошедших кули-нарную обработку и охлажденных про-дуктов 

-готовых к употреб-лению продуктов
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры, если  температура охлаждения, превыша-ет 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 условияй.

Низкая степень; низкая вероятность.

Низкая степень; низкая вероятность.


	Нет

Нет
	Если температурный ре-жим потенциально опас-ных готовых к употреб-лению пищевых продуктов был нарушен и числен-ность патогенной микро-флоры возросла до опас-ного 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, хра-нение сырых продуктов отдельно от приготов-ленных и т.д.).

Контроль загрязнения:

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

-отделить склад продуктов от склада химикатов.


	ККТ2

СРП



	15

16

17
	Подготовка/ комплектация подносов
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры, если продовольствие готовилось в поме-щении с повышенной температурой в течение продолжительных перио-дов времени. 

Биологическая:

Загрязнение.

Химическая и физическая:

Загрязнение инородными объектами.


	Высокая степень; высокая вероятность.

Рост патогенной микрофлоры, если потенциально опасное готовое к употреблению продовольствие приготов-лялось в помещении с температурой в  пределах 15°С/59°С в течении продол-жительного времени.

Высокая степень; высокая вероятность.

Манипуляции увеличат возрастание риска загрязнения потенциально опасных пищевых продуктов при их контакте с загрязненными поверхностями, если не проводилась дезинфекция.

Средняя степень; низкая вероятность
	Да

Нет


	Это-ККТ, так как  велика угроза пищевого отравле-ние, и далее не возможен контроль и уменьшение загрязнение до прием-лемого уровня.
	Контроль роста микрофлоры:

Правильное хранение и регистрация температурно-временных параметров.

Контроль загрязнения:

-Дезинфекция поверхностей, контактирующих с продовольствием.

-эффективные методы санитарной обработки оборудования. 

Контролируется  СРП

.


	ККТ5

СРП

СРП
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	Хранение
	Биологическая:

-патогенный рост, если происходит повышение температуры охлаж-дения.

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 темпе-ратуре и численность пато-генных микроорганизмов возросла до опасного уров-ня, то никакие последую-щие шаги не уменьшат загрязнения до прием-лемого 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.
	ККТ2

СРП

СРП



	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.
	СРП

СРП
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	Комплектация подносов.
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.

Биологическая:

Бактериальное загрязнение.

Химическая и физическая: Загрязнение инородным вещест-вом.
	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 опас-ные готовые к употреб-лению пищевые продукты хранились с нарушением температуры и численность патогенной микрофлоры возросла до опасного уров-ня, то никакие последую-щие 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.
	ККТ5

ККТ4

	21
	Хранение

-заключительный период 
	Биологическая:

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

Физическая:

Загрязнение.
	Высокая степень; средняя вероятность:

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

Низкая степень; низкая вероятность.
	Да

Нет
	Если потенциально опас-ные готовые к упот-реблению пищевые про-дукты хранились с нару-шением температурного режима и численность патогенной микрофлоры возросла до опасного уров-ня, то никакие последую-щие действия не уменьшат загрязнения до прием-лемого уровня.


	Контроль роста микрофлоры:

-правильное хранение и регистрация парамет-ров работы холодильника.

-обслуживание и программа настройки холо-дильников.

-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.
	ККТ2

СРП
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	Отправка
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.

Физическая:

Загрязнение инородным вещест-вом.
	Высокая степень; средняя вероятность:

В потенциально опасных готовых к употреб-лению продуктах возрастет численность пато-генной микрофлоры при нарушении темпера-турно-временных условиях.

Средняя 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 прием-лемого 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.
	ККТ6

СРП



	23
	Транспортировка.
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.

Физическая:

Загрязнение.
	Средняя степень; средняя вероятность:

Потенциально опасные готовые к упот-реблению 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.)
	СРП

СРП
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	Зегрузка на борт самолета.
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры в течение погрузки в самолет.

Физическая:

Загрязнение.
	Средняя степень; низкая вероятность:

Риск невысок, если  время погрузки будет соответствовать эксплуатационным требо-ваниям.

Низкая степень; низкая вероятность.
	Нет

Нет
	
	Контроль роста патогенной микрофлоры:

Температурно-временной контроль с целью сокращени времени нахождения в темпера-турно-опасной зоне.

Контроль физического загрязнения:

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

-личная гигиена персонала.
	СРП

СРП



	25
	Хранение на борту самолета.
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры в период заключительного хранения продуктов, готовых к употреб-лению.
	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».
	СРП



	26
	Подготовка питания на борту воздушного судна
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.

Биологическая:

Загрязнение.

Химическая и физическая: Загрязнение инородным вещест-вом.
	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.
	СРП

СРП
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	Подогрев питания на борту воздушного судна для немедлен-ного обслуживания.
	Биологическая:

Рост патогенной микрофлоры.

Химическая и физическая: Загрязнение инородным вещест-вом.


	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.
	СРП

СРП

СРП
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	Приготовление питания из сырых компонентов на борту воздушного судна
	Биологическая:

Выживание патогенной микро-флоры.

Физическая и химическая:

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

В неполностью 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 ника-кие 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. 
	ККТ3

СРП



	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.
	СРП

СРП



	30
	Удаление отходов и оборудования поставщика бортового питания.


	Риск не идентифицирован.
	
	Нет
	
	Никакие опасности не определены.
	

	31
	Оборудование

-разборка/мойка
	Биологическая:

Выживание патогенной микро-флоры 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.
	СРП




5. Таблица Безопасности обработки продовольствия – Критические Контрольные Точки.

	Шаг

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

	3
	Получение продовольствия от поставщика
	Биологическая:Рост патоген-ных микро-организмов.
	Контроль темпе-ратуры потенци-ально опасного продовольствия при получении.

Целевые температуры:

Охлажденные про-дукты: 5˚C /41˚F.

Замороженные продукты не долж-ны иметь призна-ков оттаивания.

Горячие продукты: 65˚C/149˚F/

Проверка персона-лом сроков годнос-ти и кодов даты.
	ККТ1
	Охлажденное продовольствие: 8˚C /47˚F.

Замороженное продовольствие не должно иметь признаков оттаивания

Горячее продовольствие должно иметь температуру не ниже 60˚C /140˚F или соответствовать националь-ным стандартами, если их требование выше


	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 /41˚F и 8˚C /47˚F, необходимо немед-ленно охладить продукты. Проводится  контроль безопасности продуктов.

Если температура выше - 8˚C /47˚F, то продоволь-ствие отклоняется. 

Если у замороженных продуктов наблюдаются признаки оттаивания, то продовольствие отклоняет-ся.

Горячие продукты, имею-щие 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 продовольст-вие: 8˚C /47˚F или  соот-ветствовать национальным стандартами, если их требования выше

Замороженное продовольст-вие должно быть в твердом состоянии и не иметь приз-наков оттаивания или соот-ветствовать национальным стандартами, если их требо-вание выше.


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

5˚C /41˚F и 8˚C /47˚F необходимо заново прове-рить температуру продо-вольствия.

При температуре продо-вольствия 8˚C/47˚F,   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 не-прерывного контроля и/или ручной регист-рации темпе-ратуры.

	11

28
	Кулинарная об-работка /

Кулинарная об-работка на борту ВС.
	Биологическая:

Выживание па-тогенных мик-роорганизмов
	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 или к национальным стандартам, если их требования более строгие.

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 сис-темы вцелом.
	Зарегистриро-вать значения температуры в середине про-дукта. Показания тем-пературы при окончании ку-линарной обра-ботки должны быть установ-лены.

	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 /140˚F 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 се-редине 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 ме-тода 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 гото-вых к употреб-лению продук-тов.

Комплектование.

Порционирова-ние.

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 /46˚F.

Когда температура была определена выбрана как метод контроля для опре-деленного процес-са или определен-ной кухни, то она должна быть равной 12˚C /54˚F.
	ККТ5
	1. Температура среды обработки 15˚C /59˚F или ниже;

Температура продукта не должна превышать 15˚C /59˚F.

Или

1. Температура окружаю-щей среды 15˚C /59˚F или ниже, время обра-ботки продукта не должно превышать 45 минут.

2. Температура окружаю-щей среды 15˚C /59˚F 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 необхо-димости 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 /59˚F, продукт подлежит уничто-жению.

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 обра-ботки продукта и температуры окружающей среды.

	22
	Отправка
	Биологическая:

Рост патоген-ных микро-организмов.
	Все потенциально опасное охлажден-ное продовольст-вие доставляется на самолет после хранения в охлаж-денном состоянии при температуре 5˚C /41˚F.
	ККТ6
	Критический температурный предел охлажденного продо-вольствия при отправке составляет 8˚C /47˚F или в соответствии с националь-ными стандартами, если их требования выше.
	Температура должна быть проверена непосредственно перед отправкой.
	Использовать сухой лед, когда температура продук-тов превышает  8˚C /47˚F.
	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 продо-вольствия для каждого рейса или с частотой, определенной как наиболее эффективная. 


6. Основные Процедуры Безопасности  – Стандарные Рабочие Процедуры (СРП).


Стандартные Рабочие Процедуры определены, как универсальные этапы процесса или процедуры, которые управляют производственными условиями в пределах проедприяти, занимающегося продовольствием, с учетом санитарно-эпидемиологических условий, которые являются благоприятными для производств. Важность Стандартных Процедур Безопасности, использующего Процедуры, не может быть переоценена. Он является основой плана НАССР и должены быть и адекватными и объективными. Они упрощают планы НАССР и способствуют их целостности. При составлении документации Ваших Стандартных Процедур Беззопасности, использующих Процедуры, Вы должны включит периодичность мониторинга и корректирующего действия.  

	№

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 пище-вые продукты.


	Биологическая:

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

· Продукты, которые предпочтительно оттаивать при пониженной температуре не выше 8°С/47°F.

	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 и FIFO.

· 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 в соответствии с FIFO.

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



	15.
	Подготовка,

Сбор,

Комплектация подносов


	Биологическая:

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

	16

17

20
	
	Физическая
	См. секцию 10.

· 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 самолет горячей пищи
	Физическая

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

· Пища, которая будет повторно нагреваться в быстром режиме до температуры 74°С/165°F и содержаться горячей в подходящем контейнере.

	23

24
	Транспортирова-ние/ погрузка на воздушное судно.
	Физическая
	· Пищевые продукты, которые будут закрыты (упакованы) или защищены от физического загрязнения.

· Требуемая температура 10°С/50°F или меньше.



	25
	Хранение

- на борту воз-душного судна.
	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 борту воздушного судна.
	Биологическая

Химическая

Физическая


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

· Раздельное хранение продовольствия и химикатов.



	27
	Подогрев

- на борту воздушного судна.


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



	29
	Обслуживание

на борту воздушного судна.
	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 идентифи-цированы.


	

	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/160°F  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 на основании требований FIFO, если инструкции не диктуют иначе.

· 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.




7. Типовые вопросы по анализу опасности (риска) при обеспечении безопасности продовольствия.

Анализ безопасности производства продовольствия по контрольным критическим точкам (НАССР) является профилактическим подходом к обеспечению безопасности продовольствия.


Через оценку опасностей и рисков можно ранжировать приоритетные действия, которые следует использовать при приготовлении пищи, обозначить процедуры (процессы), обладающие наиболее высокой значимостью, определить оптимальное количество и периодичность проверок, чтобы таким образом избежать значительных затрат времени и средств, которые могут повлиять на увеличение стоимости продукта.

Вопрос 1: Есть ли необходимость указывать срок хранения на каждой индивидуальной упаковке продукта (например, сливок, масла, джема и т.д.)?

Ответ: Нет. Большинство порционных упаковок не является потенциально опасными. При  их изготовлении использовалась очень высокая температура для уничтожения всех бактерий, таких образом, риска здесь не существует. Порционные упаковки могут храниться длительное время, а такие продукты как джем, приправы для салатов могут храниться почти неопределенно долго. Для того, чтобы отвечать требованиям FIFO, рекомендуется проставлять срок хранения на упаковочной коробке, и гарантировать, что  при вскрытии индивидуальные упаковки не лежат вплотную к верху. Проставление даты на каждой порционной упаковке было бы очень дорогостоящим и трудоемким.

Вопрос 2: Необходима ли маркировка каждой жестяной банки с напитками?

Ответ: Нет. Для того, чтобы отвечать требованиям FIFO рекомендуется проставлять дату на упаковочной коробке, и гарантировать, что, когда коробка вскрыта, то все банки будут использованы перед открытием новых коробок. Напитки в жестяных банках очень долго хранятся. Если визуальный осмотр не выявил повреждений (банки не вдавлены или не поржавели), то их хранение может длиться почти неопределенно долго.

Вопрос 3: Обязательно ли высушивать оборудование и посуду после мытья?

Ответ: Да. Размещайте оборудование таким образом, чтобы обеспечить быстрое высыхание. Например, складывайте продовольственные контейнеры вверх дном; располагая посуду вертикально, оставляйте место между ней, чтобы обеспечить высыхание.

Вопрос 4: Можно ли хранить сыр в холодильнике более 3-х дней?

Ответ: Твердые сорта сыра (например, чеддер) могут сохраняться более    3-х дней. Его лишь подвергают визуальному осмотру, чтобы убедиться в его свежести.

Вопрос 5: Является ли поднос или сервировочный стол поверхностью, контактирующей с продовольствием?

Ответ: Нет. При использовании тарелок, продукты  не контактируют непосредственно с подносами или сервировочными столами.

Вопрос 6:  Является ли поднос для сервировки бортового питания или съемное буфетно – кухонное оборудование воздушного судна поверхность, контактирующей с бортовым питанием?

Ответ: Нет. При использовании тарелок и подносов продукты  не контактируют непосредственно с подносами или съемным буфетно – кухонным оборудованием.

Вопрос 7: Применимы ли правила хранения FIFO к продуктам с высоким содержанием кислот и сахара, таким как приправы к салатам?

Ответ: Из-за низкого рН высокое содержание сахара в них,  эти продукты не являются потенциально опасными. Они имеют длительный срок хранения и их свежесть может быть проверена по внешнему виду и вкусу. Тем не менее, хорошие методы FIFO могут использоваться.

Вопрос 8: Как определить срок хранения большинства закупленных продуктов?

Ответ: Необходимо ориентироваться на указанный срок окончания использования или реализовывать продукт в сроки, предусмотренные национальным стандартом.

Вопрос 9:  Должны ли формы для выпечки очищаться с такой же периодичностью, как и другие поверхности, контактирующие с продовольствием?

Ответ: Нет. Выпечка потенциально не опасна. Но пригоревший остаток может испортить внешний вид изделий, поэтому формы для выпечки мыть для предотвращения потери качества. В данном случае  мытье – это качественное решение проблемы.

Вопрос 10: Одинаковы ли процедуры санобработки поверхностей, не имеющие прямого контакта с продовольствием (стены, потолки и т.д.) и непосредственно контактирующих с продовольствие?

Ответ: Нет. Поверхность, неимеющая прямого контакта с продовольствием, должна быть чистой, санитарная обработка не требуется. Для Поверхностей прямого контакта с продовольствием должна быть проведена очистка и санобработка.

Вопрос 11: Может ли трудоспособный сотрудник, отстраненный по состоянию здоровья от работы, связанной с обслуживанием продовольствия, быть переведен на другие участки производства?

Ответ: Такого сотрудника можно использовать на участке обработки грязного оборудования или на складе с упакованным продовольствием.

Вопрос 12: Что такое «потенциально опасные продукты»?

Ответ: Потенциально опасные пищевые продукты – это продовольствие, которое требует температурного контроля, находящееся в такой форме, в которой микроорганизмы способны к быстрому росту. К ним относятся продукты животного происхождения (например, мясо, морепродукты, домашняя птица, молочные продукты и т.д.); сырые или подвергнутые высокотемпературной обработке продукты: продукты растительного проис-хождения, подвергнутые обработке при высокой температуре  (приготовлен-ный рис, приготовленные овощи) или состоит из сырых проростков семян, нарезанных дынь и чеснока, заправок из растительного масла.

Потенциально опасными продуктам не являются:

1. Продукты с величиной относительной влажности 0.85 или меньше.

      2. Продукты с уровнем рН 4.6 или ниже.

8. Опасные компоненты пищи.

Цель:
Представленный список продуктов содержит компоненты, которые по своей природе могут служить риском для безопасности продовольствия, так как могут явиться причиной вспышки заболеваний. Поэтому включение этих компонентов в меню бортового питания для авиакомпаний не рекомендуется.

Решение авиакомпании или поставщика провизии по любому из продуктов, внесенных в список, должно быть принято только после оценки степени риска, и при возможности, должны быть предприняты меры к упрочению безопасности, например, положительный ответ после микробиологического контроля каждой партии.

Следующая таблица дает руководство относительно компонентов пищи и возможных опасностей:

	№
	Тип продовольствия
	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 парaзитическая

	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 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 неготовившихся десертах
	Разновидности сальмонеллы.


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


Могут быть рассмотрены другие пищевые продукты, попадающие в эту категорию по определенным причинам. 

9. Микробиологические руководящие принципы.

Микробиологический контроль – полезный метод проверки эффективности мер контроля для всех идентифицированных ККТ в системе безопасности продовольствия на основе принципов НАССР. В этом случае термин сформулирован как «руководящие принципы», они применимы к тем уровням, изложенным в руководстве, которые не имеют юридического обоснования. Необходимо отметить, что там, где юридически требуемые стандарты приемлемы для страны, то следует применять этот стандарт. В странах, где национальные стандарты или критерии являются более строгими, должны применяться они.


Контрольные микробиологические анализы вряд ли могут быть использованы для тестирования поставок и принятия решения о принятии или отклонии партии продовольствия, так как результаты микробиологических исследований невозможно получить до употребления пищи. Так как микробиологический анализ продуктов, являясь частью плана безопасности продовольствия поставщика, как полагают, статистически не обоснован, то не должны  применяться и принципы относительно осуществления планов проб, выделенных в ICMSF (1986) «Микроорганизмы в  пищевых  продуктах 2 – Отбор для микробиологического анализа: Принципы и специфическое применение». Поэтому микробиологические критерии могут использоваться как инструмент для подтверждения соответствия процессов с Codex Alimentarius – Общие принципы Гигиены Продовольствия (CAC/RCP 1-1969) и, что ККТ находились под адекватным контролем.


Для большинства стран микробиологические стандарты/руководящие принципы/критерии были определены для конкретных видов продовольствия типа сухого молока, пастеризованного молока, мяса, изделий из яиц и морепродуктов и так далее. Однако, из-за сложности и широты диапазона снабжения продовольствием (включая авиалинии, морские круизы и железнодорожные перевозки), микробиологические руководящие принципы можно использовать ко многим категориям пищевых продуктов «готовых к употреблению» в пункте продажи. Для простоты использования и с целью исключения путаницы на различных стадиях процесса производства не были определены уровни безопасности пищевых продуктов.


Продукты «готовые  к употреблению»  - это продукты, которые обычно употребляются в том состоянии, в котором они проданы или подготовлены для употребления:

а). Приготовленные или продукты «готовые к употреблению», которые подаются горячими или холодными, включая:

· приготовленную пищу, например, подаваемые в холодном виде, соусы;

· готовое мясо и мясные продукты;

· готовые морепродукты и изделия из них;

· готовые десерты и выпечка;

· сырые фрукты и овощи, например, салат;

· ферментированные пищевые продукты, такие как сыр, йогурт, салями или пищевые продукты, содержащие эти составляющие;

· вода и лед.

 
Все пищевые продукты, независимо от этих категорий, должны производиться в соответствии с Хорошими Производственными Методами, с использованием принципов НАССР.

Периодичность контроля:


Частота контроля поставщиком провизии или самой авиакомапнией, как часть процесса проверки НАССР, будет зависеть от нескольких факторов, включающих риск, лабораторные услуги, типа и количество произведенного продовольствия. В качестве минимального уровня предложено, что поставщик провизии должен иметь соответствующую программу отбора проб, чтобы отразить первичные индикаторы типа и общей численности микроорганизмов, колиформы и численность E.coli во всех потенциально опасных пищевых продуктах.


Программа отбора проб поставщика провизии должна учитывать продукты, включая потенциально опасные, закупленные от внешних поставщиков, а также свои процессы производства продовольствия и готовые продукты, оборудование, процессы уборки, пробы воды и льда, рассматриваемые как приоритетные.


Авиакомпания также может осуществлять программу отбора проб, чтобы проверить ее выполнение поставщиками провизии, это, обычно, включает анализ «продуктов, готовых к употреблению».

Используемые микробиологические методы:


Используемыми методами исследований должны быть Стандартные Методы конкретной страны или утвержденные международные методы или утвержденный эквивалентный метод.

Микробиологические Руководящие принципы для продуктов, готовых к употреблению (1).

	Категория
	APC 2
/g
	E.coli/

g
	Коли- формы s/g
	Coagulase положит. Staphylo-coccus/g
	Bacillus cereus/g
	Salmonella spp/25g
	Clost/ Perfringens/g
	Вибрион para-haemolyticus/25
	Campylobacter jejuni/25g

	Продукты, про-шедшие кулинар-ную обработку или готовые к употреб-лению в горячем или холодном ви-де.


	10 (2)
	10
	10000
	100
	1000
	Не обнару-жено
	10000
	Не обна-ружено (только для мо-репро-дуктов)
	Не обнару-жено

	Готовые продукты из сырых фруктов и овощей.


	Нет

Дан-ных
	10
	Нет дан-ных
	100
	10000
	Не обнару-жено
	10000
	Нет данных
	Не обнару-жено

	Ферментирован-ные пищевые про-дукты
	Нет

Дан-ных
	10
	10000
	100
	1000
	Не обнару-жено
	10000
	Нет данных
	Не обнару-жено

	Вода и лед ( 3)
	Нет

Дан-ных
	0/100
мл
	0/100
мл
	Нет

Данных
	Нет

Данных
	Нет

Данных
	Нет

Данных
	Нет

Данных
	Нет

Данных


1  необходимо отметить, что там, где юридически требуемые стандарты доступны для страны, то следует применять стандарты страны.

2  метод подсчета в чашках Петри в аэробных условиях при 30°С; 48 часов.

3 Согласно Руководящим принципам по Качеству Питьевой воды, Всемирная Организация Здравоохранения (1984).

В обычные методы анализа должны быть включены первичные индикаторы типа и общей численность микроорганизмов, численность колиформ и E.coli.

По своему усмотрению поставщики провизии могут выбрать дополнительные микробиологические анализы продуктов на основании оценки рисков НАССР. При выполнении этих действий должна быть принята во внимание связь определенных типов микроорганизмов с определенными продуктами, например:

Морепродукты, моллюски и                             E.coli, Salmonella, L.monocytogenes,

Ракообразные.                                                     V.parahaemolyticus.

Десерты на основе сливочного масла              E.coli, Salmonella, L.monocytogenes, 

(то есть с заварным кремом, сливки).              B.cereus.

Рис/Хлебные злаки.                                             B.cereus.

Влажные блюда, содержащие мясо.                E.coli, Salmonella, L.monocytogenes,

                                                                       B.cereus, C. perfingens.

Продукты в вакуумной упаковке.                    E.coli, B.cereus, C. Perfingens, 

                                                                             L.monocytogenes.

Ферментированное мясо.                                  E.coli, Salmonella, L.monocytogenes, 

                                                                   coagulase положительный Staphylococcus.

Представленный список не является исчерпывающим. Решение о проведении микробиологических исследований  на наличие определенных, или всех типов микроорганизмов принимается поставщиком провизии. Представленный перечень продуктов,  может изменяться, что связано с использованием других видов продовольствия и районов мира, в которых оно производится. Например, Vibrio parahaemolyticus в некоторых областях, связанных с тепловодными моллюсками и ракообразными. Поэтому было бы целесообразным провести анализ на наличие этого микроорганизма в креветках, выловленных в тропических водах, но нет необходимости в его проведении для креветок, выловленных в Северной Атлантике.

Литература:

Ассоциация европейских авиалиний (1999) Микробиологические Стандарты Форсайт С.Дж и Хейс П.Р. (1998) Гигиена продовольствия, Микробиология и НАССР.

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.

Новозеландское Министерство Здравоохранения (1995), Микробиологические Критерии Продовольствия.

10. Процедура оценки поставщиков продовольствия.

Процесс Выбора Поставщика Продовольствия.

Цель:

Чтобы гарантировать безопасность закупленных пищевых продуктов, обязательно должна быть регламентирована процедура оценки и выбора поставщиков продовольствия.

Возможности:


 Предпочтение какому-либо из поставщиков продовольствия может быть отдано по качеству продовольствия и коммерческих соображений, но в контексте безопасности продовольствия первостепеннаяя цель одобрения поставщика – исключение поставщиков потенциально опасных готовых к употреблению продуктов.

Процедура:


Выбор может быть вынесен после проведения следующих мероприятий:

1. Локальная ревизия, включающая ревизию системы, физический осмотр помещения.

2.Ревизия системы («бумажная ревизия», то есть оценка контроля безопасности продовольствия поставщика по описанииям и документации).

Локальные ревизии обычно рекомендуются для потенциальных поставщиков потенциально опасных пищевых продуктов готовых к употреблению. Например, готовые к употреблению птица, яйца, мясо, рыба и морепродукты, готовые блюда и десерты.

Инспекция системы являются подходящими для одобрения поставщиков пищевых продуктов «низкого риска», то есть потенциально неопасных пищевых продуктов (сухие пищевые продукты и т.д.) и сырых пищевых продуктов для последующей кулинарной обработки.

Ключевые элементы выполнения:

● Необходимые навыки инспектора.


Навыки, необходимые для выполнения оценки риска продуктов и проверки программы безопасности продовольствия поставщика, должны быть ясно определены. Они могут включать соответствующие технические знания и подходящие навыки ревизии, знание промышленного производства.

● Частота контроля.


 Частота и тип инспекции, то есть соотношение локальной и «обзора главной документации» должны основываться на относительном риске продуктов и относительного риска поставщика, например:

Потенциально опасное продовольствие, произведенное на производстве с эффективно действующей программой безопасности продовольствия, можно считать «Приемлемым». Поэтому частота проведения ревизий и оценок будет реже, чем для продовольствия, произведенного на предприятии с частично внедренной программой безопасности продовольствия.

● Контрольный процесс.


Процесс должен ясно определять:

· Способ  получения информации;

· Лиц, ответствененых за задачи/требуемые действия;

· Порядок выполнения задач.

Например, информация может быть получена путем письменного анкетирования. Полученная информация оценивается поставщиком провизии или представителем авиакомпании, оценка риска основывается на собственных свойствах продукта. Пример Критериев Оценки Риска представлен на странице 37. Это могло бы послужить поводом для проведения ревизии участка производства, которая выразится в контроле результата. В зависимости от категории результата могут последова другие соответствующие действия. Это выделено в диаграмме потока, приведенной ниже:

Пример процесса выбора поставщика.

	Документация, предварительно отправленная поставщикам, чтобы получить программу безопасности продовольствия и информацию для его оценки.


	Ответ, полученный представителем службы безопасности продовольствия поставщика и его оценка.

См. Таблицу оценки критериев риска


                                                                                Да

	Классифицирован ли поставщик по категории риска 3 или 4


	Расписание и выполнение ревизии на участке




               Нет








Пример критериев оценки риска  поставщика продовольствия.

	Риск 1
	Потенциально опасное продовольствие.
	Продовольствие, которое может содержать патогенные микроорганизмы и в котором поддерживается их рост или формирование токсинов патогенных микроорганизмов. То есть пищевые продукты, которые содержат мясо, рыбу, домашнюю птицу или молочные продукты, некоторые фрукты и растительные продукты, имеющие рН и аw, допускающие этот рост. Потенциально опасные пищевые продукты, которые обычно не подвергаются дольнейшей кулинарной обработке поставщиком провизии, например, устрицы, молоко, готовые к употреблению пищевые продукты типа  мяса, пирогов, гамбургеров, готовой пищи, молочных десертов, суши.



	Риск 1


	Проведение ревизии на  участке/проверка.

	Риск 2
	Потенциально опасные пищевые продукты.
	Пищевые продукты, которые поддерживают быстрое увеличение численности микроорганизмов, то есть продовольствие, которое содержат мясо, рыбу, домашнюю птицу или молочные продукты, некоторые фрукты и растительные продукты, которые имеют рН и аw, которые допускают этот рост патогенных микробов.

Потенциально опасные пищевые продукты, которые в норме должны быть подвергнуты дальнейшей кулинарной обработке поставщиком провизии, например, сырое мясо, домашняя птица, рыба, бекон, колбасы (сосиски) для завтрака, франкфуртские сосиски, свежий паштет.



	Риск 2
	Умеренно опасное продовольствие
	Продовольствие, которое иногда загрязнено патогенными микроорганизмами, хотя обычно в нем не будет поддерживаться их рост.

Умеренно опасные пищевые продукты, которые обычно не подвергаются дальнейшей обработке поставщиком провизии, например, устойчивые в хранении мясные изделия, как то салями, молочные продукты. 



	Риск 2


	Проведение ревизии на участке/проверка.

	Риск 3
	Умеренно опасное продовольствие
	Продовольствие, которое иногда загрязнено патогенными микроорганизмами, хотя обычно в нем не будет поддерживаться их рост.

Умеренно опасные пищевые продукты, которые обычно подвергаются дальнейшей обработки поставщиком провизии, например, овощи, требующие кулинарной обработки перед едой, как то картофель, тыква, сухие макаронные изделия.



	Риск 3
	Продовольствие с низкой опасностью
	Продовольствие, обычно не загрязненное патогенными микроорганизмами и в котором обычно не поддерживается их рост (зерно и хлебные злаки, газированные напитки, кондитерские изделия, исключая изделия на основе молочных продуктов).

Пищевые продукты невысокой опасности, которые в дальнейшем могут или не могут пройти обработку поставщиком провизии, например, зерно, орехи, кондитерские изделия, газированные напитки, джем.



	Риск 3
	Документальный контроль/ревизия на контролируемом участке.




11. Оборот запаса продовольствия/Кодирование даты.

Цель:


Система идентификации срока годности продовольствия необходима для того, чтобы самые старые запасы всегда использовались в первую очередь и все виды продовольствия, в особенности потенциально опасные пищевые продукты, использовались в пределах сроков допустимого хранения.

Возможности:


Оборот запасов продовольствия должен быть применен ко всем его видам.

Процедура:


Оборот запасов продовольствия может осуществляться и управляться при помощи различных систем кодирования дат, подходящих к определенному этапу  в процессе производства. Например, оптовые партии продовольствия могут иметь ограниченный срок годности, который должен сообщаться изготовителем. В процессе производства виды продовольствия должны иметь внутренние даты производства/время истечения срока годности. Особенно важно применять такой метод для тех видов продовольствия, на которых не указан срок годности в соответствии с правилами, установленными в стране- изготовителе, а также для видов продовольствия, которые находятся «в процессе» производства.


Этапы процесса,  требующие кодирования даты для установления сроков годности, не ограниченного только контролем запаса продовольствия:

· Получение.

· Хранение до использования в кулинарной обработке.

· Размораживание.

· Хранение после кулинарной обработки.

· Виды продовольствия «в процессе» производства.

· Комплектация подноса.

· Заключительный период хранения готовых подносов.

Методы кодирования дат:


Предлагаемые методы не являются исчерпывающими. Многие их вариантов ярлыков доступны в коммерческом плане, как это изложено в каталогах продуктов. 

Примеры различных вариантов ярлыков даты:

● Кодирование цветом дня недели.

● Маркировка даты.

● Цветные ручки-маркеры, которые соответствуют цвету дня недели.

● Изготовлено (указание даты), годность до (указание даты).

Не зависимо от того, какая система используется, все должно быть четко зарегистрировано в письменном виде. Весь персонал должен пройти соответствующее обучение и уметь правильно использовать систему кодирования даты. Ниже показаны примеры различных видов кодирования ярлыков даты с помощью цвета.



	
	Дата
	Время

	Начало работы


	
	

	Размораживание


	
	

	Брак


	
	





12. Температурные параметры кулинарной обработки продуктов.

Цель:

Выяснить путем литературного обзора основные сроки кулинарной обработки и параметры температуры. Утверждить эти параметры.

Возможности:


Эти руководящие принципы могут быть применены ко всем партиям сырых потенциально опасных пищевых продуктов, которые будут подвергнуты кулинарной обработке, для гарантированного уничтожения всех патогенных микробов.

Процедура:


Немедленно, если нет других требований,  после кулинарной обработки должна быть измерена температура продукта в его середине – там, где продукт нагревается медленнее всего. Для этого используется термометр.

В большой партии продовольствия после кулинарной обработки, размешенной на тележке в подносах быть должен быть проведен выборочный температурный контроль продовольствия в той же точке.


Термометр должен быть предварительно обработан (продезинфицирован), после проведения измерения необходимо повторить обработку во избежание повторного загрязнения.


Значение температуры в середине продовольствия должно быть зарегистрировано в соответствующих документах или диаграмме. В тех случая, когда результат ниже требуемого, проведение следующей операции процесса возможно только после продолжения проведенной обработки, которое обеспечит требуемую температуру.

Пояснительные примечания:


Литературный обзор должен идентифицировать организмы, которые могут быть занесены в еду со специфической группой продуктов. Диапазон времени и температурных параметров необходимо отмечать из-за большого количества переменных, влияющих на тепловой показатель гибели микроорганизмов, например, фактический вес, рН, содержание жиров.


Из-за очень широкого разнообразия формулировок, методов обработки пищевых продуктов, рецептов и широкого выбора готовых к употреблению продуктов, с которыми сталкиваются в службе продовольствия, время и температурные пределы, рекомендованные в этой директиве, должны быть определены исходя из показателей, необходимых для кулинарной обработки в самом неблагоприятном варианте.


Температурные показатели были отобраны так, что они являются эффективными только для делящихся (вегетирующих) клеток, но не для их спор. Контроль за временем и температурой охлаждения является критическим для уменьшения риска прорастания спор и их роста. Везде, где это было возможным, данные были отобраны на основе сокращения 6-log. Пожалуйста, обратите внимание, что в некоторых случаях начальная загрузка изделия может быть выше, чем с 6-log, так что важен контроль охлаждения  продукта. Также важно, что обзоры поставщика и данные по продуктам рассматривались как часть оценки риска.


Для удобства и облегчения в использовании Службой продовольствия выбранные значения температуры должны быть установлены так, чтобы устранить необходимость контроля сроков хранения при установленной температуре. Если эквивалентный процесс комбинаций различных температур отобран по качественным показателям, то определенное временное условие должно быть включено при более низких температурах.


Кроме заключительных значений температуры, отобранных центром поставки продовольствия, необходимо оценить уровень точности инструмента, используемого для измерения температуры, например, +/-1˚С или +/-2˚F.

Требуемые температуры кулинарной обработки.

	Вид
Продовольствия
	Патогенные микроорганизмы, которые могут 

присутствовать в сырых продуктах
	Наиболее вероятный 

и с наибольшим трудом устраняемый микроорганизм и основание для рекомендованной кулинарной обработки.
	Температура кулинарной обработки
	Ссылки

	Молочные продукты
	Salmonella

Campylobacter

Listeria monocytogenes

E.coli

Staphylococcus aureus


	Salmonella – легко разрушается в молоке при пастеризации (время/температура) – Минимальная обработка пастеризацией с  достаточным запасом гарантирует разру-шение вероятно присутствую-щих патогенных микроорга-низмов.

 
	161˚F/71,7˚C, 

15 секунд
	ICMSF (1998)

JAY (20000

	Домашняя птица и яйца
	Salmonella

Campylobacter

Listeria monocytogenes

Staphylococcus aureus 

Clostridium perfringens


	Salmonella – минимум  пастеризационной обработки с достаточным запасом гаран-тирует разрушение вероятно присутствующих патогенных микроорганизмов.
	165˚F/74˚C для домашней птицы;

158˚F/70˚C, 15 сек. для яиц (FDA 1999).
	FSIS (2001)

FDA (1999)

FDA (1999)

	Рыба с плавниками
	Clostridium botulinum

Vibrio spp

Parasites

Salmonella

Campylobacter

Listeria monocytogenes


	Паразиты  

Такая температура пастери-зации, чтобы обеспечить достаточное время для гарантированного разрушения паразитов.
	Сырая рыба≥149˚F/65˚C в середине (ICMSF, 1996; AIFST 1997).

145˚F/63˚C, 15 сек. 

Для измельченной рыбы

158˚F/70˚C (FDA 1999)
	ICMSF (1996)

FIFST (1997)

FDA (1999)

FDA (1999)

	Моллюски/

ракообразные
	Listeria monocytogenes

Clostridium botulinum

Salmonella

Vibrio spp especially

V.parahaemolyticus

Campylobacter


	V.parahaemolyticus – преобладающий микроорга-низм в морепродуктах.
	≥149˚F/65˚C в середине (ICMSF, 1996; AIFST 1997)

145˚F/63˚C, 15 сек.

>140˚F/60˚С (FDA/CFSAN,

2000)
	ICMSF (1996)

FDA (1996)

FDA/CFSAN (2000) ICMSF (1996) ICMSF (1996)

	Мясо
	E.coli O 157:H7

Salmonella

Staphylococcus aureus

Parasites

Campylobacter

Clostridium perfringens

Yersinia


	Salmonella – FSIS предлагает сокращение 6.5D.

VTEC – для 6D сокращения 158˚F/70˚C в течение 2 минут или 80˚C для 6 сек. (ACMSF 1995).
	Salmonella >

158˚F/70˚C для из-мельченного мяса (FSIS 2001, FDA 1999) VTEC – 

176˚ F/80˚ C
145˚F/63˚C поверхностная температура или на всех внешних по-верхностях, чтобы вызвать эффект из-менения цвета це-лого куска мяса (FDA 1999)
	FSIS (2001)

FDA (1999)

JAY (2000)

ICMSF (1995)

	Рис/

Макаронные  изделия/

Хлебные злаки
	Bacillus cereus

Clostridium perfringens
	FDA не определяет процесс кулинарной обработки для крахмал. продуктов поскольку кулинарная обработка не будет уничтожать споры Bacillus или C.perfringens, адекватное ох-лаждение обязательно предот-вратит прорастание и рост спор.
	Нет данных
	FDA/CFSAN (2000)

ICMSF (1996)

	Овощи/

Фрукты
	Listeria monocytogenes

E.coli

Salmonella

Clostridium botulinum

Bacillus cereus
	Бланшировка при 95-99˚/ должна уничтожить неспоро-образующие патогенные микроорганизмы. Температ-уры пастеризации (161˚F/71,7˚C, 15 секунд) уничтожат Listeria monocyto-genes. Адекватное охлаждение обязательно предотвратит про-растание и рост спор споро-образующих патогенных микроорганизмов
	Нет данных
	FDA/CFSAN (2001)

 Jay (2000)

ICMSF (1996)


Ссылки:

1. Консультативный Комитет по Микробиологической безопасности Продовольствия (1995) Сообщение о Verocytotoxin- продуцируемом Escherichia coli. Лондон: HMSO.

2. AIFST (NSW Отделение) Группа Микробиологии Продовольствия (1997), Микроорганизмы, развивающиеся в продуктах и имеющие значение для здоровья населения, 5-е издание.

3. FDA (1999) Food Code.

4. FSIS (2001) Краткие руководства по готовым к употреблению продуктов из мяса и домашней птицы.

5. ICMSF (1996). Микроорганизмы в Пищевых продуктах 5: Микробиологические спецификации патогенных микроорганизмов.

6. ICMSF (1998) Микроорганизмы в Пищевых продуктах 6: Микробная Экология.

7. Jay, J.M (2000) Современная Микробиология Продовольствия, 6-ое издание.

8. USFDA/CFSAN (2000) Кинетика Микробной Инактивации для Альтернативных обрабатывающих технологий пищевых продуктов. Перекрытие Принципов: Кинетика и патогенные микроорганизмы, представляющие опасность для всех технологий.

Рекомендации, которые детализируют конкретный микроорганизм, объяснения для кулинарной обработки различных пищевых продуктов и ссылки, можно упростить следующим образом. 

Минимальные рекомендованные температуры кулинарной обработки:

	Тип продовольствия
	Минимальная температура в середине готовящегося продукта

(мгновенная, если это не определено особо)

	Молочные продукты
	161˚ F/72˚C

	Макаронные изделия/Хлебные злаки/Рис
	Нет минимальной температуры

	Овощи и фрукты
	Нет минимальной температуры

	Домашняя птица
	165˚F/74˚C за 15 сек.

	Яйца
	158˚F/70˚C за 15 сек.

	Рыба, моллюски, ракообразные
	149˚F/65˚C (ICMSF 1996) или 145˚F/63˚C за 15 сек.(FDA 1999) или 140˚F/60˚C (FDA/CFSAW) или обжарка на всех внешних поверхностях, чтобы достичь изменения цвета в процессе кулинарной обработки

	Мясо – целый кусок
	Поверхностная температура 145˚F/63˚C или обжарка на всех внешних поверхностям, чтобы достичь цвета в процессе кулинарной обработки

	Мясо измельченное
	158˚F/70˚C для сальмонеллы или 176/80 для VTEC/


13. Политика действий в случаях задержки вылета рейса.

Цель:


Ясно определить параметры, определяющие безопасность продовольствия в случае задержки вылета самолета.

Возможности:


 Каждую объявленную задержку нужно рассматривать отдельно.

Процедура:


Все данные, касающиеся времени, температуры продовольствия и принятых решений, должны быть оформлены документально.

Диаграммы действий в случаях задержки вылета рейса.

1.Для продовольствия, погружаемого на борт ВС в охлажденном виде:

2.Для продовольствия, погружаемого на борт ВС в горячем виде:












14.  Процедура отзыва продукта.

Диаграмма процедуры отзыва продукта.



Источник жалобы: 

Правительственное

 агенство, 

продавец,                                                                                              

покупатель,                                                                                          Да 

потребитель, 

служащий, 

результаты обычных 

исследований, 

прочее


                                                       Нет



1. Установить внутренний план на каждом местном уровне (то есть каждая кухня должна иметь план в дополнение к общему плану организации).

2. Установить внутренний план отзыва продукта, используя диаграмму потока.

Рассмотрите следующее:

• Замена продукта/его возможные альтернативы.

• Расположение.

• Погрузка.

• Кредит.

• Ответственность за хранение.

• Документация, проверка.

• Внутренние контакты, установка внутренней команды отзыва продукта.

3. Установить соответствующий(ие) Контакт(ы) в организациях клиента; уведомление должно произойти немедленно после реализации отзыва/изъятия/задержки продукта:

                         Замена/альтернатива

                         Документация/проверка

4. Проводить периодическую практику удаления или отзыва продукта.

5. Установить стратегию связи. Иметь стандартизированные образцы одобренного оформления отзыва и пресс-релизы.

6. Иметь инструкции по инвентаризации и быть готовым применить ее после уведомления, если для этого потребуется отзыв продукта или задержка поставки, сообщить об этом клиенту.

7. Быть способными быстро уведомить клиентов.

8. Иметь реестр последних отзывов продовольствия должностными лицами регулирующего агенства.

9. Быть в курсе существующей информации и иметь развитые веб-сайты, в которых отслеживаются отзывы.

10. Быть в состоянии идентифицировать и охарактеризовать партии определенных продуктов, когда это возможно.

11. Если принято решение об отзыве продукта, необходимо скоординировать свои действия с регулирующими агенствами. Поставьте в известность соответствующее агенство о необходимости изъятия продукта.

Ссылки:

Руководство по отзыву продуктов Института питания.

Документы FDA 21 CFR 7.40-7.59

FSIS Директива 8080.1, Ревизия 1, 1/13/98/.

Определения:

• Отзыв:


Используется в ситуациях, когда существует вероятность, что использование продукта/продовольствия может привести к попаданию в организм человека загрязняющих веществ и вызвать серьезные последствия для его здоровья.

Примеры:

· присутствие патогенной микрофлоры, например, Listeria monocytogenes, 

      E.coli O157: H7, Clostridium botulinum или Salmonella sp;

· загрязнение пищевых продуктов химическими веществами;

· наличие угрожающего жизни недекларированного аллергенного продукта, например, арахиса, яиц, моллюсков;

· наличие в пище стеклянных или металлических фрагментов;

· присутствие в пище остатков пестицидов;

· превышение норм содержания в продуктах/пище афлотоксина/ вомитоксина;

· наличие неодобренных нормативами действий, оказываемых пишей;

· присутствие гистамина в рыбе;

· наличие насекомых в пище;

· нарушение правил оформления ярлыков;

· загрязнение продуктов плесенью или дрожжевыми микроорганизмами;

· порча продукта.

• Изъятие из оборота:

Применяется при малейших отклонениях от законности использования.

• Меры предосторожности:

Продукт, в котором обнаружены загрязнения или возникли подозрения в законности его поставки, исключается из использования. После изъятия такое продовольствие соответствующим образом маркируется и хранится до принятия решения на время проведения анализа и оценки его риска.

• Примеры политики. 

15. Инородные объекты в продовольствии.

Пример Политики действий с инородными объектами в продовольствии:

Описание:


Формулировка директивы обращения с инородными объектами, требование и осуществление необходимых процедур, чтобы предотвратить загрязнение. Все иностранные требования будут рассматриваться незамедлительно и с вниманием, но без какой-либо ответственности или обязательств, пока исследования не завершены.

Этапы процедуры по предотвращению загрязнения от инородных объектов:


Первый этап любой Политики предотвращения загрязнения от инородных объектов – завершение Обзора инородных объектов для вашего производства. Все области, где инородные объекты могли потенциально загрязнить продовольствие прямым или косвенным образом, должны быть внесены в список.

Этот список может включать:

● любое стекло;

● лампочки;

● оборудование авиакомпании;

● волокна;

● нити;

● круглые резинки;

● металлические объекты;

● веревки (шнуры);

● волосы;

● кнопки.

Будет полезно ознакомиться с претензиями клиентов по поводу обнаружения инородных объектов, выяснив причину жалобы и ее источник.

После определения областей проблемы, желательно устранение инородных объектов с производства, если это не представляется возможным, они должены неходится под контролем.

Устранение:


Все инородные объекты должны быть устранены там, где это возможно, ндивидуальная стеклянная посуда в незащищенной форме, установленные термометры и стеклянные упаковочные материалы должны быть изолированы от участков, где манипулируют с открытым продовольствием.

Контроль:


Инородные объекты, которые не могут быть устранены или заменены, должны находиться под контролем, например, стекло может быть защищено от повреждений осветительной арматурой,  противоинсектицидные трубки на всем производстве и на всех участках хранения должны охраняться или быть запечатанными, с небьющимися вложениями, чтобы в случае любой поломки целостность стекла была сохранена.


Там, где невозможно обойтись без инородных объектов, их расположение и обращение с ними должны быть такими, чтобы избежать случайного повреждения.


Если произойдет загрязнение инородным объектом, то должна существовать четкая схема действий для удаления всего продукта, который был подвержен загрязнению. Идентификация любого инородного объекта должна закончится его безопасным расположением.

Обучение:


Обучение Политике действий с инородными объектами, риск/опасности, которыми она предназначена управлять и процедуры, которые были сформулированы, должно быть пройдено всем штатом сотрудников. Это обучение может основываться на рассмотрении примеров из корпоративной и индивидуальной информации, для выдвижения на первый план определенных проблем, для определения действий в каждом конкретном случае.

Требуемые этапы процедуры:


В случае 

1. Вся относящаяся к делу информация должна быть немедленно зарегистрирована. Должны быть определены и опрошены служащие, связанные с рейсом, полученная информация – зарегистрирована. Должны быть приложены все сопроводительные документы, типа ККТ, идентифицирующие инородные объекты.

2. Предпринять удаление инородного объекта.

3. Закончить оформление документации, требуемой клиентом, и немедленно предоставить ее клиенту.

4. Если подозреваемое продовольствие изготовлено поставщиком, гарантируйте, что его остаток инвентаризирован и изолирован. Данный продукт необходимо промаркировать следующим образом:

      ОПАСНЫЙ ПРОДУКТ/НЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ/ДАТА.

      Уведомьте продавца необходимым образом.

5. Отзыв/Изъятие продукта может быть выполнено по мере необходимости.

6. Гарантировать соответствие со всеми нормативами и методами ККТ.

Типовая Политика действий с инородными объектами в продовольствии:

	Инородный объект
	Предотвращение
	Контроль, который будет осуществлен там, где риск не может быть предотвращен
	Корректирующие действия

	Упаковочные материалы типа стекла и древесины.
	-Предотвратить все контакты стекла и древесины с продовольствием;

-Закупка продовольствия в контейнерах, изготовленных не из  стекла/древесины;

-Замена деревянных поддонов на пластмассовые и алюми-ниевые.


	При закупке продоволь-ствия, упакованного в стеклянную тару, содержи-мое, когда это возможно, должно быть перелито в контейнеры с более низким значением риска.
	-Политика стеклобоя, охватывающая избавление от стекла и продовольствия, которое может быть загрязнено стеклобоем, идентификация источников;

-Подготовка кадров.



	Оборудование авиа-компании, личное оборудование (например, стеклянные термометры).


	Запретите ношение часов на участках производства продо-вольствия.
	-Не складывайте слишком высоко бьющуюся посуду;

- Избавьтесь от дешевой стеклянной посуды.
	-Политика стеклобоя;

-Подготовка кадров

	Здание/Помещение, имеющее лампочки, деревянные полки, стеклянные окна.
	Проектирование и располо-жение помещений.

Замените деревянные полки теми, которые легче очищать.
	Лампочки должны быть ограждены или защищены, или покрыты пленкой, предотвращающей их бой.
	-Политика стеклобоя;

-Подготовка кадров


Этот список не является исчерпывающим.

16. Здоровье служащих.

Здоровье Персонала Относительно Инфекционных Болезней.

Цель:


Определить стандарты компании, процессы и формы идентификации любой из следующих инфекционных и контагеозных  заболеваний, которые могут быть переданы при обработке пищи, у персонала, связанного с обработкой и обслуживанием продовольствия.

● Вирус гепатита А;

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

● Разновидности сальмонеллы;

● Разновидности шигеллы (бактерии, вызывающие диарею);

● Stapfylococcus aureus ( бактерия вызывающая диарею, инфекцию кожи);

● Stapfylococcus pyogenes (бактерия вызывающая воспаление горла);

● E.coli O157:Н7.

Возможности:

Эта политика обращена:

(а) ко всему персоналу, занятому обслуживанием продовольствия и

(б) ко всем претендентам на такие должности.

Политика:

Компания неременно будет требовать:

(а) - от всех сотрудников, имеющих отношение к работе с продовольствием и от претендентов  на эти должности, сообщать ответственному лицу всю информацию об их здоровье и участке производства, где они трудятся, так как возможна передача инфекций через пищевые продукты. 

(б) - от всех сотрудников, имеющих отношение к работе с продовольствием и от претендентов  на эти должности, сообщать ответственному лицу всю информацию о состоянии их здоровья и участке производства, где они трудятся, так как возможна передача инфекций через пищевые продукты.

(в) - от ответственного лица идентифицировать людей, попадающих под любую из следующих категорий, которые могут представлять собой прямую угрозу безопасности продовольствия или для других лиц.

      - предринимать соотвествующие шаги для предотвращения передачи заболеваний, переносимых через продовольствие, когда есть информация или признаки того, что  сотрудник или претендент может быть источником таких заболевания, или наличие любых симптомов из Категории В.

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);

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

● Stapfylococcus pyogenes (бактерии, вызывающие ангину);

● E.coli O157:Н7.

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.

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. Правдиво заполнять и подписывать Анкету с вопросами о состоянии здоровья и Форму Соглашения

● всякий раз, когда он или она 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 и подписал Анкету с вопросами о состоянии здоровья и форму Соглашения.

3. Согласием с любыми другими разумными запросами об информации, сделанными сотруднику или претенденту, ради выполнения условий этой политики.

Обязанности Ответственного лица:

1. Следовать составленному Компанией “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 разумный промежуток времени:

(а) им получено разрешение от местных регулирующих органов (если есть полномочия);

(б) при получении медицинского документа от врача, который подтверждает, что отстраненный сотрудник не инфицирован и может без ограничений работать на предприятии питания;

(в) симптомы прекратились и по крайней мере 2 анализа крови показали падение печеночных ферментов.

Анкета с вопросами о состоянии здоровья и Форма Соглашения:


Эта анкета должна быть заполнена всеми сотрудниками, занятыми на производстве продовольствия, если они еще не заполняли ее.


Анкета должна быть заполнена любым претендентом на должность, имеющую отношение к работе с продовольствием, прежде, чем он приступит к работе. Основываясь на ответах претендента, ответственное лицо определит процедуру медицинского осмотра. Для работающих сотрудников, эта анкета будет использоваться только в случае уведомления о возможном инфицировании отдельных лиц или группы сотрудников.

Заполненная анкета должна быть зарегистрирована в медицинской карте сотрудника.

Некоторые дополнительные руководящие принципы для отстранения или ограничения в работе:

● Медицинский осмотр.

Формы:

● Анкета  с вопросами о состоянии здоровья и Форма Соглашения (должность в обслуживании продовольствия);

● Пробное отстранение от работы/письмо, ограничивающее работу сотрудника;

● Отстранение от работы/регистрационный документ;

● Медицинский документ, на который ссылается распоряжение.

Претендент: анкета заполняется после предложения должности.

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

Имя______________________________________________              Дата _____________________

Должность _________________________________________________________________________  

	
	
	Да
	Нет
	Если да, то когда

	1.
	Диагоностировали когда-либо у Вас любую из болезней, которые могут передаваться через про-дукты питания?
	
	
	

	
	● Гепатит А
	
	
	

	
	● Norwalk и Norwalk-like virus  (ви-рус,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 ________________

Типовое отстранение от работы/Ограниение 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 желудочнокишечной 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 свидетельство от 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. 

17.  Личная гигиена персонала.

Общие Руководящие принципы для всех служащих компании, руководителей и посетителей:

● Защитная одежда (спецодежда):
Подходящую защитную одежду, предоставляемую компанией, должны носить: персонал работающий с продовольствием, посетители и подрядчики, работающие или входящие в помещения производства продовольствия или помещения для его хранения.

 Персонал должен работать в чистой защитной одежде, в соответствии с требованиями компании.

● Прачечная:

Компания должна гарантировать, что вся защитная одежда выстирана эффективно и правильно.

Сменные комплекты защитной одежды должны быть всегда доступными, с тем, чтобы позволить персоналу поддерживать защитную одежду в чистом, презентабельном состоянии.

Чистая защитная одежда должна храниться в условиях, предотвращающих загрязнение. Обязательным условием является полное разделение чистой и загрязненной защитной одежды. Возвращенную загрязненную одежду рекомендуется хранить в отдельном помещении.

● Средства обслуживания штата сотрудников:

Мужской и женский штат сотрудников должны быть обеспечены персональными шкафчиками для хранения личного имущества. Шкафчики должны использоваться для хранения верхней одежды. Чистая или загрязненная защитная одежда не должна храниться в шкафчиках. Руководство компании должно периодически проводить проверки, чтобы гарантировать соблюдение установленных требований.

● Защитное покрытие волос:

Все служащие или вступающие в должность по работе с продовольствием или в места его хранения (включая холодильники/морозильники) должны носить защитное покрытие для волос, предоставленное компанией. Покрытие для волос должно одеваться правильно, чтобы волосы и уши были полностью закрыты. Мужчины, имеющие бороды, должны закрывать их сетками для волос.

● Личная гигиена: 

Всех сотрудников, посетителей и подрядчиков необходимо просить вымыть руки перед началом любой работы в области производства продовольствия или до входа в место его хранения, в процессе обработки любого продовольствия между его стадиями (где этого требуют правила).

Ногти должны быть короткими, чистыми и ненакрашенными. Накладные ногти не разрешаются.

Перчатки, если требуется их ношение, должны быть всегда доступными, подходящими по размеру, часто заменяться и храниться в таком месте, чтобы избежать загрязнения продуктов.

Все порезы и царапины на открытых участках кожидолжны быть закрыты синим или соответствующего цвета и/или водонепроницаемым покрытием/пластырем/повязкой, предоставляемых компанией.

● Ювелирные украшения:

Все сотрудники должны соблюдать правила компании о ношении ювелирных изделий в местах производства продовольствия.

● Принятие пищи, Курение, Питье:

Персонал и посетители должны быть осведомлены что прием пищи, курение, питье разрешены только в строго отведенных для этого помещениях, например, принятие пищи только в столовой для персонала, и должны соблюдать правила мытья рук.

● Охрана (защита) здоровья:

Все посетители, новые  и временные сотрудники, имеющие доступ к работе с продовольствием, в места его хранения (включая холодильники/морозильники) и упаковки должны заполнить Анкеты  с вопросами о состоянии здоровья. Любой сотрудник допускающий

18. Программа предупредительных мер выполнения НАССР.

Планы НАССР базируются на принципе, что все предупредительные меры приняты до выполнения Анализа риска/опасности и определения границ идентифицированных ККТ. Они также часто описываются как Программы поддержки, Прерогативные Программы или Хорошая  Производственная Практика.

Чтоба гарантировать полноценность стандартных руководящих принципов производства, полезно осуществлять последовательный подход к документации ключевых элементов определенных программ поддержки. Поэтому предложено, что по каждому заданию будут затронуты следующие разделы:

Цель:

Определяет то, что должно быть достигнуто.

Возможности:

Степень, до которой процедура будет применена.

Процедура:

Определяет, как должен быть достигнут результат.

Согласно Mortimore, S Уоллисе, С (1998) “НАССР – Практический подход” 2-ое издание и Codex Alimentarius (1997) “Рекомендованные международные правила общих практических принципов гигиены продовольствия”, программы поддержки это системы, которые должны поддержать систему НАССР. Они, как правило, являются системами, которые обращаются к целому комплексу действий (например, обучение, уборка и санобработка, паразитарный контроль) и должны быть предприняты прежде, чем развита система НАССР.

Предлагаемые главы, которые являются частью Приложений, включают:

Пестицидный контроль (см. Codex CAC/RCP 1-1969,  Обзор 3 (1977) раздел 6.3)

Цель:  написать ……….

Возможности:

Процедура:

Контроль синантропных животных (см. Codex CAC/RCP 1-1969,  Обзор 3 (1977) раздел 6.3).

Цель:

Возможности:

Процедура:

Управление отходами (см. Codex CAC/RCP 1-1969,  Обзор 3 (1977) раздел 6.4)

Цель:

Возможности:

Процедура:

Уборка и санобработка (см. Codex CAC/RCP 1-1969,  Обзор 3 (1977) разделы 6.1 и 6.2)

Цель:

Возможности:

Процедура:

Одобрение поставщика (см. Codex CAC/RCP 1-1969,  Обзор 3 (1977) раздел 5.3)

Цель:

Возможности:

Процедура:

Система управления (см. Codex CAC/RCP 1-1969,Обзор 3 (1977) раздел 5.2и5/8)

Цель:

Возможности:

Процедура:

Калибрование (см. Codex раздел ?)

Цель:

Возможности:

Процедура:

Транспортировка (см. Codex CAC/RCP 1-1969,  Обзор 3 (1977) раздел 10.0)

Цель:

Возможности:

Процедура:

Помещения/Содержание зданий (см. Codex CAC/RCP 1-1969,  Обзор 3 (1977) раздел 4.0 & 5.5)

Цель:

Возможности:

Процедура:

Микробиологический контроль (см. Codex CAC/GL 21-1977)

Цель:

Возможности:

Процедура:

Ревизия (см. Codex CAC/RCP 1-1969,  Обзор 3 (1977) раздел ?)

Цель:

Возможности:

Процедура:

Личная гигиена (см. Codex CAC/RCP 1-1969,  Обзор 3 (1977) раздел 7.0)

Цель:

Возможности:

Процедура:

Приложения.

Приложение 1. 

Примеры записей НАССР.

ККТ1 –документы на поступающие продукты:

Потенциально Опасное Продовольствие:

Мясо, морепродукты, домашняя птица, яйца, 

молочные продукты, Десерты типа сливок или заварного 

крема, приготовленные блюда: Макаронные изделия, 

рис, супы, соусы овощи, тушеные блюда.

Температура получаемого продукта:

Охлажденное продовольствие: 

Требуемая температура 5˚С/41˚F,

Отказ в приеме, если температура > 8˚С/46˚F.

Замороженное продовольствие:

Продуктах не должны иметь признаков

Предшествующего размораживания

Подпись проверяющего: ____________________________________

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

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

	
	
	
	
	
	Принято
	Отклонено (обоснование)
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


· Проверка установленной даты использования и продолжительность срока использования. 

ККТ3 и 4 – Документы кулинарной обработки/охлаждения.

Безопасные температуры кулинарной обработки: 

(Согласно форме).

Быстрое охлаждение потенциально опасных пищевых продуктов:

Холод от 60˚С/140˚F через 2 часа  или меньше, 

5˚С/40˚F через 6 часов или меньше,

(прекратить быстрое охлаждение,  когда 5˚С/40˚F )

Мясо, морепродукты, домашняя птица, яйца, макаронные

 изделия, рис, супы, соусы, тушеные блюда.

Дата ________________________________                      Подпись заверяющего ___________________

	Продукт
	Авиакомпания


	Температура кулинарной обработки
	Быстрое охлаждение потенциально опасных пищевых 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˚ или меньше) и охлаждайте их немедленно после кулинарной обработ

ККТ2 –хранение под охлаждением.

Дата настройки охладителя _____________________________

Дата проверки чистоты поддона/испарителя _______________

Месяц _____________  Подпись контролера _______________

	Дата
	№ ________    Холодильник __________     Морозильник __________
	Корректирующее действие

	
	Время
	Темпер.1
	Начальная
	Время
	Темпер.2
	Начальная
	Время
	Темпер.3
	Начальная
	

	1. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	17
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	19
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	21
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	23
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	26
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	27
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	28
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	29
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	31
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


НАССР 5 – Подготовка продовольствия,сервировка и хранение подноса при температуре в помещении 15°С/59°F или меньше.

Потенциально опасное продовольствие:

Мясо, морепродукты, домашняя птица, яйца, 

Молочные продукты, макаронные изделия, рис, 

заварной крем/сливки, десерты, супы, соусы, 

тушеные блюда, приготовленные овощи, 

нарезанная дыня.

Дата ____________________   Подпись проверяющего ______________________

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

	
	
	Начало


	Окончание
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


НАССР 5 – Подготовка продовольствия, компоновка и хранение подноса при температуре в помещении 15°С/59°F или меньше.


Потенциально опасное продовольствие:

Мясо, морепродукты, домашняя птица, яйца, 

Молочные продукты, макаронные изделия, рис, 

заварной крем/сливки, десерты, супы, соусы, 

тушеные блюда, приготовленные овощи, 

нарезанная дыня.

Дата ____________________   Подпись проверяющего ______________________

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

	
	
	Начало


	Окончание
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


НАССР 5 – Приготовление продовольствия, сервировка и хранениезасервированных подносов при температуре в помещении 15°С/59°F или ниже.


Потенциально опасное продовольствие:

Мясо, морепродукты, домашняя птица, яйца, 

Молочные продукты, макаронные изделия, рис, 

заварной крем/сливки, десерты, супы, соусы, 

тушеные блюда, приготовленные овощи, 

нарезанная дыня.

Дата ____________________   Подпись проверяющего ______________________

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

	
	
	Начало


	Окончание
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


ККТ6 –  Контроль Температура лотгружаемого  продовольствия.

Потенциально Опасное продовольствие:

Мясо, морепродукты, домашняя птица, яйцо, 

молочные продукты, десерты из сливок/заварного крема,

приготовленные макаронные изделия/рис, супы, соусы,

тушеные блюда, приготовленные овощи, предварительно 

нарезанная дыня.

Проверка температуры отгружаемого продовольствия:

Холодное продовольствие: целевая температура 5°С/41°F, 

Максимальная температура – 8°С/46°F.

Предварительно нагретое продовольствие:

Температура 60°С/140°F и выше. 

	Дата/Время
	Вид продовольствия
	Авиакомпания
	№ рейса
	Отправка
	Корректирующее действие

	
	
	
	
	Время
	Температура
	Ответственный за отправку
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение 2.

Термины и определения.

	Термин
	Определение
	Номер источника

	Добавки (пищевые добавки)
	Любой естественный или синтетический компонент, отличный от основных сырых компонентов, используемых в производстве продовольствия для придания определенных качеств продукту, например, окраска, консервант.
	10

	Аэрозоли
	Газ, содержащий твердое вещество и/или жидкости в чрезвычайно взвешенной форме. Контекст поставки авиакомпании: аэрозоль – накопление микроскопических жидких капелек, взвешенных в воздухе, с или без крошечных твердых частиц типа микрорганизмов. Аэрозоли могут вызывать повторное микробное загрязнение в помещениях предприятий, поставляющих продовольствие, особенно при использовании методов очистки при высоком давлении.
	3

	Аллерген (аллерген пищевого 

происхождения)
	Определенный белок, содержащийся в продуктах, который вызывает аллергические реакции, воздействуя на иммунную систему чувствительных людей, например, арахис. Отдельные виды продовольствия могут содержать значительное количество аллергенов. Углеводы и жиры не являются аллергенами.
	10

	Аллергия (аллергия пищевого происхождения)
	Неблагоприятная реакция чувствительного человека на аллерген. Чтобы исключить путаницу, важно использовать термин «пищевая аллергия» или «гиперчувствительность к продукту» только, когда имеет местная реакция иммунной системы, а не другие типы неблагоприятных реакций на пищевые продукты
	10

	Окружающая температура
	Обычно относится к  температуре воздуха в месте подготовки продовольствия (синоним: температура участка) или к температуре воздуха вне производственного здания.
	1

	Поправка
	Любое изменение, случай или  вопрос, который означает, что программа больше не соответствует, или не будет в дальнейшем соответствовать продуктам животного происхождения или изделиям из них, процессам или помещению или участку, охваченному в соответствии с программой.
	2



	Анаэробные бактерии
	Бактерии, которые не могут расти в присутствии кислорода, но выживают в отсутствии кислорода.
	1

	Аналитический метод
	Детальное описание процедур, за которым должно последовать их выполнение для подтверждения соответствия со спецификацией.
	3

	Одобренный
	Приемлемый для регулирующих властей, базирующийся на определенном соответствии с принципами, практикой; и вообще признанные стандарты, которые защищают здоровье населения.
	11

	Одобренный Поставщик Продовольствия
	Поставщик, обобренный ревизией, который продемонстрировал способность последовательно выполнять спецификации покупателя, включая требования безопасности продовольствия и требования службы поставки.
	3

	Стерильная упаковка
	Метод упаковки продукта в стерильный контейнер, в котором продукт находится в стерильных условиях.
	3

	Сборка
	Размещение готового продовольствия в посуду авиакомпании. Возможно использование таких терминов, как «сборка пищи», «разбивка на порции», «горячая фасовка», «раскладка на тарелки».
	17

	Ревизия
	Систематическая и независимая экспертиза, проводимая для определения соответствия действий и связанных с ними результатов с запланированными, а также для оценки эффективности способов реализации планов, для достижения поставленных целей.
	2

	Содержание влаги
	Содержание влаги в продовольствии является частным от деления величины давления водного пара вещества на давление пара чистой воды при той же самой температуре. См. также Водную Деятельность.
	11

	Бактерия (бактерии)
	Живой организм, который является невидимым для невооруженного глаза, некоторые формы которых могут вызывать пищевое отравление. Часто называют микробом. Чтобы вызвать заболевание, численность бактерий должна значительно возрасти.
	4

	Банк питания
	(Так же называется свернормативное, дополнительное или резервное питание). Дополнительное питание, которое приготовлено в последнюю минуту для дополнительных пассажиров, доставляемое через посадочный вход или в одном из грузовиков поставщика продовольствия, и, загружаемое на борт самолета, как необходимое, в последнюю минуту до вылета самолета.
	1

	Партия
	Количество продукта, которое было изготовлено в течение определенного периода производственного процесса. «Партия» может фактически быть произведена по частям или может определяться ограниченным периодом  времени непрерывного процесса. См. также «Лот».
	3

	Отчет о произведенной партии
	Документ, сообщающий подробности об используемом сырье и действиям выполненным в период изготовления данной партии, включая детали незавершенного контроля и результатов любого предпринятого Корректирующего действия.
	3

	Номер партии
	Уникальная комбинация чисел или букв, используемая для идентификации партии изделия и для отслеживания ее продвижения.
	3

	Напиток
	Жидкость для питья, включая воду
	11

	Суперохладитель
	Охладитель, используемый для быстрого охлаждения приготовленного продовольствия после кулинарной обработки перед последующим хранением или обработкой. Охлаждающая среда – обычно воздух, жидкий азот или жидкий углекислый газ.
	1

	Суперморозильник
	Морозильная камера, используемая для быстрого замораживания приготовленного или охлажденного продовольствия перед последующим хранением в замороженном виде. Замораживающая среда, обычно, воздух, жидкий азот или жидкий углекислый газ.
	

	Разлитая в бутылки питевая вода
	Пригодная для питья вода, в том числе и минеральная, которая запечатана в бутылках, пакетах или других емкостях, и предлагается в продажу для потребления людьми.
	11

	Буферное питание
	См. «Банковское питание»
	1

	Коммунальные услуги
	Включает вентиляцию, водоснабжение, дренаж, освещение, подачу воздуха и других газов, а также связанные с этим трубы и стыки.
	12

	Оптовая погрузка
	Ситуация, в которой продовольственные продукты грузятся на борт самолета оптом ( или общим количеством, без разделения на индивидуальные порции). Этот подход к погрузке запасов продовольствия, напитков, приправ или запасов используется вместо раскладки этих продуктов по тарелкам или комплектации подносов в кухне поставщика провизии. 
	1

	Оптовый готовый продукт
	Относится обычно к партии готовых к употреблению продуктов, но еще не разделенных на порции.
	3

	Калибровка
	Проверки, гарантирующие, что измерительное оборудование типа измерительных шкал и термометров является достоверным и точным.
	3

	Носитель, здоровый
	Человек, который является источником патогенных бактерий и может их передавать, сам при этом не испытывая признаков заболевания. (Также известно, как бессимптомный источник)
	4

	ККТ
	См. критическая контрольная точка
	

	Схема решений по ККТ
	Последовательность вопросов, способствующих определению, является ли проверяемый пункт ККТ.
	9

	Свидетельство об анализе (СОА)
	Подписанный документ, описывающий результаты анализа продуктов.
	3

	Охлажденные пищевые продукты
	Скоропортящиеся продукты, которые сохраняются при пониженных температурах (охлажденными), чтобы продлить время, в течение которого они остаются годными к употреблению. 
	3

	Очищенный на месте  (ОМ)
	Мытье оборудования, всего или поверхностей, которые требуют очистки, циркулярным или проточным методом, используя механические средства – через систему трубопровода пропускается раствор моющего средства, вода для ополаскивания и дезинфицирующий раствор, в частности, мытье и дезинфекция морозильников для десерта. 
	С



	Чистый
	Неимеющий видимого постороннего вещества и нежелательного запаха.
	13

	Очистка
	Удаление мусора, остатков продовольствия, грязи, жира или другого нежелательного вещества.
	15

	Codex Alimentarius
	Комиссия Codex Alimentarius – орган, созданный ВОЗ, с целью международного координирования стандартов продовольствия.
	8

	Цветовое кодирование
	Относится к практике прикрепления цветных этикеток, в которых закодирован день недели, когда продукт был произведен или каким-то образом обработан или закуплен. Кодирование цветом может быть выполнено широкими цветными наклейками (ярлыками) в соответствии с семью днями недели.
	1

	Измельченный
	Уменьшенный до маленьких фрагментов, типа провернутого мяса/рубленного мяса.
	11

	Подтверждение


	Является ратификацией того, что программа адекватна в установлении заявленного.
	2

	Подтвержденное пищевое отравление
	Заболевание пищевого происхождения у группы лиц, лабораторный анализ которого идентифицирует его причину у обследованных лиц, а эпидемиологический анализ определяет продовольствие как источник заболевания.
	11

	Потребитель
	Человек (пассажир или член экипажа), который употребления пищу поставщика
	11

	Загрязнитель
	Любой микробиологический или химический агент, инородный материал или другое вещество, которое не добавляют к продовольствию преднамеренно, создающее угрозу безопасности продовольствия или его пригодности.
	15

	Диспенсер для выдачи полотенец
	Автомат, предназначенный для обеспечения каждого пользователя индивидуальным полотенцем (участком рулона), которое используется только единожды, так как после использования остается в недоступной для пользователя части автомата. Использованный полностью рулон полотенец может быть выстиран и многократно использоваться.
	12

	Контроль
	Ситуация, за которой следуют корректирующие процедуры, определяющие критерии.
	3.16

	Контролирование
	Предпринимать все необходимые действия, чтобы гарантировать и поддерживать соответствие критериям, установленным в плане СИКБП.
	3.16

	Мера контроля (управления)
	Любое действие или деятельность, которая может использоваться для предотвращения или устранения опасности продовольствия или уменьшает ее до приемлемого уровня.
	3. 16

	Контрольная точка
	Любой шаг, в котором биологические, химические или физические факторы могут быть проконтролированы
	9

	Контролируемая герметичная упаковка
	Метод упаковки, при котором состав воздуха внутри упаковки отличается от атмосферного и может осуществляться его непрерывный контроль. Например, при использовании потребителей кислорода или комбинацию полной замены кислорода, недышащего продовольствия состава воздуха, непроницаемого упаковочного материала. См. КАРТУ.
	11

	Конвекционная духовка
	Духовка, нагревающая (или подогревающая) продукты посредством быстрого обращения горячего воздуха.
	1

	Охлажденное/замороженное продовольствие
	Быстро охлажденная или замороженная готовая пища, подготовленная к порционированию или оптовой отправке.
	1

	СП
	Свод правил
	8

	Корректирующее действие
	Любое действие, которое необходимо предпринять в случае утраты контроля в ККТ для его восстановления.
	3.16

	Упакованное
	Достаточно обернутое, пакетированное, предохраненное от загрязнителей. См. также Защищенный.
	12

	Критерий
	Требование, на котором могут базироваться суждение или решение.
	9

	Критическая контрольная точка (ККТ)
	Шаг, в котором может быть применен контроль и который является существенным для предотвращения или устранения угрозы безопасности продовольствия или уменьшает ее до приемлемого уровня.
	3, 9, 16

	Критический компонент
	Компонент, который добавляют к продовольствию и который может вызвать загрязнение продукта, высокий риск.
	7

	Критический момент
	При его несоблюдении в большей степени возрастает вероятность занесения в продовольствие загрязнений, инфекций, возникновения экологической опасности для здоровья, чем при других нарушениях.
	11

	Критический предел
	Критерий, оделяющий приемлемость от неприемлемости.
	3, 16

	Взаимное загрязнение
	Прямая или косвенная передача (синоним: загрязнение, распространение) микрорганизмов, инородных тел, химикалий от сырых пищевых продуктов, людей, работающих с продовольствием, поверхностей, контактирующих с продовольствием, оборудования для готовых к употреблению продуктов.

Прямая передача прежде всего возможна при прямом контакте между источником и готовыми у употреблению продуктами, а косвенная – путем промежуточного контакта через загрязненые поверхности, посуду, руки, работающих с продовольствием.
	4

	Опасная зона
	Температурный диапазон между 41˚Fи 140˚F (5˚C и 60˚C). В пределах этого температурного диапазона высока вероятность пищевых отравлений, а также порчи продовольствия из-за многократно возросшего в нем числа бактерий. 
	1

	Дефектный продукт
	Продукт, полностью неотвечающий требованиям спецификации, как это определено клиентом, а также – внутренней спецификации продукта/процесса.
	3

	Задержка
	Более поздний, чем было запланировано, вылет авиарейса. Задержка, происшедшая по вине поставщика провизии, может привести к существенному денежно-кредитному штрафу, который может быть наложен авиакомпанией на поставщика продовольствия.
	1

	Моющее средство
	Смесь химикато, предназначенная для удаления грязи с поверхностей.
	3

	Отклонение
	Выход за рамки критического предела.
	3, 9, 16

	Дезинфицирующее средство
	Химическое вещество, которое уменьшает численность вредных бактерий до безопасного уровня.
	4

	Дезинфекция
	Сокращение численности микроорганизмов в окружающей среде до уровня, который не ставит под угрозу безопасность продовольствия или его пригодность, посредством химических веществ и/или методов.  
	15

	Контроль документации
	Контроль, гарантирующий использование действующих документов.. 
	3

	Документация
	Прописанные процедуры производства, инструкции и отчеты, процедуры проверки качества, зарегистрированные испытательные результаты, связанные с производством продуктов.
	3

	Сухие продукты
	Продовольствие с низким содержанием влаги, величина которого меньше, чем минимально необходимая для жизнедеятельности и роста микроорганизмов в этом особом продовольствии.
	12

	Сухой лед
	Углекислый газ (СО2) в твердом состоянии, получают под большим давлением или в результате быстрого напыления превращенного в жидкость СО2. Используется для охлаждения.
	1

	Сухая область хранения
	Помещение или место в нем, предназначенное для партии устойчивого в хранении пакетированного или контейнерного продовольствия, не являющегося потенциально опасным. В хранилище могут размещаться только однотипные продукты. 
	11

	Легкомоющиеся
	«Легко моющиеся» означает характеристику поверхности, которая позволяет эффективно удалять грязь нормальными методами очистки.
	11

	Легкоподвижный
	1.Портативный, обеспеченный роликами или другими механическими средствами, позволяющими наклонять такую единицу оборудования для очистки.

2. Не имеющий сервисной связи, или связь, которая быстро разъединяется, или гибкую сервисную линию, позволяющую перемещать единицу оборудования для уборки.
	11

	Оборудование
	Любая машина (механизм), инструмент, аппарат, посуда или прибор, отличные от одноразового изделия, используемые или предназначенные для обработки продовольствия, уборки помещений, мытья оборудования
	13

	Учреждение
	Любое здание или помещение, в которой обработано продовольствие.
	15

	Расфасовка
	Помещение изделия в первичную упаковку.
	3

	Заключительный период хранения
	Последний период хранения готовых и упакованных продуктов перед отправкой на борт самолета. Областью заключительногог хранения продуктов является холдильник, где они находятся до отправки на борт самолета.  
	1

	Готовый продукт
	Продовольствие, которое прошло все стадии изготовления, в том числе и расфасовку в основную упаковку.
	3

	Кухня для рейса
	Производство питания для пассажиров авиарейсов.
	1

	Посудомоечная машина 
	Посудомоечная машина с конвейром «пояса пальцев», где посуда для мытья размещается непосредственно на «пояс пальцев».

Посудомоечная машина с конвейром типа стойки, где посуда для мытья размещается в стойках. 
	1

	Диаграмма потока
	Схематическое изображение  последовательности шагов или действий, производимых при изготовлении определенного продукта.
	3, 16

	Продовольствие
	Любой продукт, полуфабрикат или сырье,  предназначенные для потребления человеком, включая напитки, жевательную резинку и другие компоненты, которые использовались в изготовлении, подготовке или обработке «продовольствия», исключая косметику, табак и лекарственные препараты.
	14

	Бизнес продовольствия
	Бизнес, предпринимательство или деятельность, отличные от первичного производства продовольствия, которые включают в себя: а). Обработку пищи, предназначенной для продажи; б). Продажу продовольствия, независимо от вида бизнеса, предприятия или деятельности.
	13

	Продовольственное учреждение
	Учреждение, которое хранит, готовит, фасует, обслуживает, продает или иначе обеспечивает продовольствие для потребления человеком.
	11

	Работающий с продовольствием
	Всякий сотрудник, имеющий непосредственноый контакт с упакованным или неупакованным продовольствием, продовольственным оборудованием и посудой, поверхностями, контактирующими с продовольствием, поэтому обязанный соблюдать требования гигиены продовольствия.
	15

	Действие обработки продовольствия
	Любая деятельность, вовлекающая обработку пищи.
	13

	Гигиена продовольствия
	Все условия и меры, необходимые для гарантии безопасности и пригодности продовольствия для потребления человеком на всех стадиях его производства.
	15

	Облучение продовольствия
	Воздействие на продовольствие гамма-, рентгеновского или электронного излучения для уничтожения микрорганизмов и насекомых. Эффект от облучения сопоставим с пастеризацией.
	10

	Пищевое отравление /пищевые болезни
	Инфекции, вызванные потреблением продовольствия, загрязненного микрорганизмами или их токсинами.
	3

	Безопасность продовольствия
	Гарантия, что продовольствие не причинит вреда потребителю, после его использования по назначению.
	15

	Программа безопасности продовольствия (FSP)
	Система, документально подтвержденная и четко определяющая пути достижения безопасности продовольствия в его производстве. 
	3

	Порча продовольствия
	Ухудшение продовольствия, включая вызванное ростом микроорганизмов, которое может закончиться  ферментированием (брожением), ростом плесеней, развитем нежелательного вкуса и запаха.
	3

	Отравление, вызванное продуктами
	Заболевание, обычно желудочно-кишечное, вызванное микроорганизмами или их токсинами, содержащимися в продовольствии, то же, что и «Пищевое отравление».
	10

	Вспышка заболевания, вызванного пищей
	Возникновение двух или более случаев сходного заболевания, вызванного приемом одного и того же продовольствия.
	11

	Заболевание, вызванное пищей
	Любое заболевание, вызванное бактериями, вирусами, токсинами или другими загрязнителями, причиной которого явилось продовольствие.
	1

	Поверхность, контактирующая с продовольствием
	Поверхность оборудования или посуды, с которой продовольствие входит в контакт.
	11

	Инородное вещество
	Физический объект, который не должен присутствовать в продовольствии.
	3

	FSP
	См. Программу Безопасности продовольствия.
	3

	Хорошая производственная практика
	Комбинация производства и процедур управления, нацеленная на обеспечение соответствия  между произведенным продуктом, ожиданиями клиента и спецификациями.
	3

	ПОБ (Признаваемый в общем как безопасный).

Применим только в США
	Регулирующий статус компонентов продовольствия, неоцененных предписанной PDA, проверочной процедуре. Также включает обычные компоненты продовольствия, использовавшиеся до введения в 1959 году  Поправки пищевых добавок к продовольствию, медицинским препаратам и косметике.
	10

	СИКБП
	Система идентификации, оценки и контроля безопасности, которая является существенной для безопасности продовольствия
	15, 16

	СИКБП - шаг
	Точка, процедура, действие или стадия в цепи производства продовольствия, включая сырье, от первичного производства до заключительного потребления.
	3

	СИКБП - план
	Документ, подготовленный в соответствии с принципами СИКБП и гарантирующий контроль существенных опасностей для безопасности продовольствия в процессе его производства.
	3, 16

	СИКБП - команда
	Группа людей, которые являются ответственными за развитие, осуществление и поддержание системы СИКБП.
	9

	Обработка пищи
	Процесс включающий приготовление, производство, выпуск, сбор, извлечение, обработку, хранение, транспортировку, поставку, подготовку, рассмотрение
	13

	Опасность/риск
	Биологический, химический или физический компонент или состояние продовольствия способные вызвать небдагоприятный эффект для здоровья человека.
	3, 12, 15, 16

	Анализ опасности
	Процесс сбора и оценки информации относительно опасности и состояния продовольствия, для определения  степени этой опасности и возможных последствиях для безопасности продовольствия. Для такого анализа нужно обратиться к плану СИКБП.
	16

	Идентификация опасности
	Определение известных или потенциально неблагоприятных для здоровья эффектов, связанных со специфическим компонентом.
	14

	Герметичная упаковка
	Воздухонепроницаемая тара, в которыю запечатан продукт, 
	12

	Герметично запечатанный контейнер
	Контейнер, разработанный и предназначенный для безопасного хранения продуктов, способный предотвратить попадание в них микроорганимов. При хранении в такой таре консервированных продуктов с низкой кислотностью должна быть обеспечена их стерильность перед закладкой на хранение.


	11

	Пищевые продукты с высокой степенью риска
	Пищевые продукты с высоким содержанием белка и реальной угрозой  роста численности бактерий, которые не подвергаются дополнительной кулинарной обработке перед употреблением.
	4

	Люди с высокой степенью восприимчивости
	Группа людей у которых чаще, чем у других возникают заболевания, вызванные продовольствием из-за низкой активности иммунной системы. К этой группе можно отнести персонал лечебных учреждений, домов престарелых, а также детей дошкольного возраста, посещающих детские сады и ясли.
	11

	Духовка, поддерживающая постоянную темпервтуру
	Духовка, предназначенная для поддерживания почти постоянного уровня температуры у предварительно нагретого до 140˚F продовольствия с момента загрузки в духовку до подачи пассажирам на борту самолета.
	1

	Инкубационный период
	Продолжительность времени между употреблением инфицированного продовольствия и появлением первых признаков заболевания
	

	Ревизор Безопасности бортового питания
	Представитель авиакомпании или поставщика, который направляется на предприятие поставщика бортового питания с целью проведения ревизии безопасности продовольствия, как продуктов, так и методов производства и обработки.
	1

	Компоненты
	Все ингридиенты, включающие сырые продукты, газирование, воду, добавки, которые используются для изготовления продукта. 
	3

	Инъекцирование
	Процесс смягчения мяса через процедуру глубокого проникновения, укол, «перекачку стежка». Такая процедура может привести к проникновению инфекционных или токсических микроорганизмов с поверхности мяса в его середину.
	11

	Контроль процесса производства
	Система измерений и проверок, применяемых в процессе изготовления продовольствия для гарантированного соответствия продукта и условий его производства на всех стадиях.
	3

	Ярлык
	Любая этикетка, марка, письменное утверждение или заявление, любое представление или описание, приложенное и используемое для сопровождения продовольствия.  
	5

	Неучтенное продовольствие
	Бортовое питание подготовленное и поставленное без предупреждения из-за увеличения числа пассажиров авиарейса, также «Сверхпоставка».
	17

	Лот
	Количество продовольствия, которое приготовлено или упаковано при одних и тех же условиях:

А)от конкретного приготовления или упаковочной единицы;

Б) в течение времени, обычно не превышающего 24 часа. См. Партия.
	5

	Идентификация лота
	Информация, которая четко указывает:

А). Помещение, где продовольствие было приготовлено или упаковано;

Б). Лот рассматриваемого продовольствия.
	5

	Пищевые продукты с низким риском
	Пищевые продукты, которые не поддерживают рост бактерий и обычно не содержат патогенных микробов в опасных количествах
	

	Изготовление
	Полный цикл производства продовольственного продукта от приобретения сырья, все стадии последующей обработки, упаковки и хранения до отправки готового продукта
	3

	Цикл меню
	Период времени, на который запланирован специфический набор меню. Через определенное время происходит повторение данного набора меню. 
	1

	Представление меню
	1). Подготовка пробы пищи или пробного подноса для конкретного меню в  цикле в цикле авиакомпании. Этот пробный поднос предоставляется затем другим служащим для изучения и оценки. Ошибки в комплектации подноса, замеченные при представлении меню, отмечаются с целью их исправления через обучение служащих. 

2). Также относится к презентациям, которые могут быть проектами системы меню или конкретной кухни, обычно предназначенной для международного обслуживания, когда авиакомпания может произвести выбор меню из готовых и развитых  вариантов.
	1

	Микробные барьеры
	Действия и условия, типа снижения рН или содержания влаги продовольствия, регулированиекулинарной обработки или используемых температур хранения, которые предотвратят развитие микробов в конкретном продовольственном продукте.
	1

	Измененная атмосфера упаковки
	Атмосфера пакетированного продовольствия изменена так, что ее состав отличается от воздуха, но эта атмосфера может измениться со временем из-за проницаемости упаковочного материала или «Дыхания» продовольствия. Измененная атмосфера упаковки включает: уменьшение содержания кислорода, полную замену кислорода или увеличение пропорционального содержания других газов, например, углекислого газа или азота. См. также Управляемая упаковка.
	11

	Мониторинг
	Акт проведения запланированной последовательности наблюдений или измерений контрольных параметров, для того чтобы оценить находится ли ККТ под контролем.
	3, 16

	Вода непригодная для питья 
	Любая вода, которая не соответствует определению пригодной для питья воды и не является подходящей для потребления человеком. 
	12

	Разгрузка 
	Полное удаление оборудования с кухни самолета, которое использовалось для поставки бортового питания на борт ВС, включая отходы и мусор.
	1

	Период Начала
	См. Инкубационный период.
	4

	Открыто кодирующая система
	Система кодирования, применяемая изготовителем, для указания срока годности продовольствия и напитков, в которой используется общепринятое календарное время и даты.
	1

	Внешняя упаковка
	Заключительный упаковочный слой, который защищает упакованный продукт (любое продовольствие, оборудование или иные предметы) от прямого контакта с загрязнителем и от его проникновения.
	12

	Внешние ресурсы
	Закупка товаров и услуг от внешней компании.
	1

	Упаковка
	Обертывание продовольствия или контейнер для его упаковки. К упаковке не относятся: а). Контейнеры, используемые для траспортировки оптовых партий пищевых продуктов. б). Целлофан поддонов. в). Корзины и пакеты, которые не скрывают ярлыков на продовольствии. г). Транспортные средства.
	5

	Расфасованный
	Продукт, разлитый в бутылки, консервированный, расфасованный в коробки, помещенный в мешки или надежно обернутый на предприятии поставщика, либо на заводе, обрабатывающем продовольствие.
	11

	Пастеризация
	Процесс обработки продовольствия при высокой температуре, при котором убиваются большинство патогенных бактерий и замедляется рост других. Продовольствие нагревается до определенной температуры в течение указанного промежутка времени.
	3

	Патогенный
	Любой болезнетворный организм.
	1

	Противосинантроп-ная программа
	Зарегиситрированная программа/система, охватывающая все действия синантропного контроля на участке, включающая отчеты по применения химикатов, расположение приманок, которые имеют отношение к синантропному контролю и/или регулированию численности вредителей.
	3

	Вредители
	Птицы, грызуны, насекомые и паукообразные насекомые.
	13

	PET
	Аббревиатура для трихлорида полиэтилена, мягкой пластмассы, которая используется для изготовления предметов  типа 2-х литровых бутылок для соды или одногалонного контейнера для молока.
	1

	рН
	Условное обозначение кислотности или щелочности среды. Значение от 0 до 7 указывает кислую среду, значение от 7 до 14 – щелочную. Чистая дистиллированная вода должна иметь значение 7, считающееся нейтральным.
	11

	Физические средства обслуживания
	Поверхности интерьера помещений и средства обслуживания продовольственных помещений, включая принадлежности типа мыла и рулонов полотенец, приложений типа легких креплений, обогревателей, вентиляционной состемы кондиционирования воздуха.
	11

	Яды или ядовитые материалы
	Вещества, которые не предназначены для приема внутрь. К ним относятся:

а) моющие и дезинфицирующие средства, предназначенные для очистки и содержащие вещества типа каустической соды, кислот, веществ для сушки, полировки и другие;

б) пестициды, инсектициды, родентициды.

Вещества необходимые для функционирования и содержания производства, например, смазочные материалы, а также личные средства персонала, которые могут быть вредными для здоровья.
	11

	Замороженное питание в индиви-дуальной пластико-вой упаковке, даль-нейший разогрев которого произво-дится в посуде авиакомпании
	Замороженное второе блюдо, предварительно подготовленное по спецификациям авиакомпании изготовителями продовольствия и  им размещенное в индивидуальную пластиковую упаковку. Для разогрева это блюдо вытягивается из упаковки и перекладывается в посуду авиакомпании, соответствующую его размерам.
	1

	Миниупаковки
	Продукты, расфасованные в маленькие индивидуальные упаковки, которые подаются пассажирам в нераспечатанном виде. Например, приправы, орешки, крекеры.
	1

	Питьевая вода
	Вода, в которой уровень содержания химических веществ и микроорганизмов не угрожает здоровью. См. ВОЗ, Женева, 1971 и Стандарты NZ.
	3

	Потенциально опасное продовольствие
	Продовольствие натуральное или синтетическое, требующее температурного контроля, так как нарушение температурного режима вызывает быстрый рост патогенных или токсических микроорганизмов.
	11

	Помещение
	а). Физическое средство, его содержание, смежная с ним территория или собственность под контролем занимающего его.

б). Физическое средство, его содержание, территория или собственность, не описанная в п.1 этого определения, если его средства обслуживания и содержание находятся под контролем собственника, который может воздействовать на персонал продовольственного учреждения, средства обслуживания, а также действия, в котором продовольственное учреждение является компонентом большого комплекса, например, учреждения здравоохранения, гостиница, мотель, школьный или региональный лагерь, тюрьма.
	11

	Подготовка
	Предварительные действия, производимые с сырыми или приготовленными продуктами перед выполнением последующей технологической операции.
	17

	Предпосылка
	Процедуры, включая Хорошие Производственные Методы, обращенные к эксплуатационным условиям, которые обеспечивают основу для системы СИКБП.
	9

	Консервирование
	Методы уничтожения, замедления активности ферментов и микроорганизмов, вызывающих порчу продовольствия.
	3

	Процесс
	Последовательное объединие  действий (операций) производственного цикла.
	2

	Спецификация процесса
	Документация, определяющая все условия производства продовольствия. Эта документация содержит информацию о составе сырья, его количестве, описывает технологические операции и процедуры, используемые средства обслуживания, условия обработки и контроля в процессе производства, используемые упаковочные материалы и инструкции по обеспечению хранения готовых продуктов.
	3

	Шаг процесса
	См. шаг
	

	Обработка
	Отдельные операции в процессе производства продовольствия.
	3

	Защищенный
	Упакованный, предохраненный от попадания загрязнений.
	12

	Защитная одежда (Спецодежда)
	Одежда, предназначенная для ношения на рабочем месте (халаты, комбинезоны, головные уборы, перчатки, спецобувь, бахиллы)  для защиты продовольствия от риска загрязнения. 
	7

	Проверка качества
	Действия, предпринятые для контроля качественного уровня продукта, обслуживания и поставки. Действия по проверке качества разработаны таким образом, чтобы определить соответствие гарантировнным стандартами поставки и производства продовольствия, обслуживания, которые были определены изначально.
	1

	Карантин
	Статус любых материалов или продовольствия, использование которых приостановлено, в ожидании решения относительно их пригодности к употреблению.
	3

	Сырье
	Любой материал, компонент, сырой продукт, полуфабрикат, промежуточный продукт, упаковочный материал и т.д., используемый изготовителем для производства окончательной продукции.
	3

	Сырые продукты
	Пищевые продукты животного и растительного происхождения, которые, обычно, требуют дальнейшей кулинарной обработки (мясо, домашняя птица, яйца, рыба, моллюски, некоторые овощи) или мытья (овощи, фрукты) до употребления.
	

	Готовые к употреблению продукты
	Пищевые продукты, которые можно употреблять без мытья, кулинарной обработки и дополнительной подготовки производителем продовольствия или потребителем. Предполагается использование в том же виде.
	11

	Сокращение содержания кислорода в упаковке
	Сокращение содержания кислорода в упаковке путем его удаления, замещения другим газом или любым иным способом, обеспечивающим необходимый уровень, обычно ниже атмосферного равного 21%.
	11

	Отходы
	Твердые отходы, которые нельзя удалить через канализацию. См. синоним: мусор.
	11

	Регулирующая власть
	Местный, государственный или федеральный регулирующий орган в полномочиях которого решение вопросов, связанных с продовольствием или его уполномоченный представитель.
	11

	Повторное нагревание
	Подогрев продовольственного продукта для обслуживания пассажиров, который был предварительно приготовлен, разделен на порции, охлажден или заморожен для сохранения надлежащей температуры. Подогрев производится в микроволновых печах, конвекционных печах или специализированном оборудовании (высокотехническое транспортное оборудование для обслуживания питанием пассажиров в полете)
	1

	Риск
	Вероятность неблагоприятного воздействия и возможность усиления его степени в процессе. 
	14

	Анализ риска
	Процесс, складывающийся из оценки риска, контроля риска  и связи риска.
	14

	Оценка риска
	Научная оценка известных и потенциально неблагоприятных воздействий на здоровье, следующих из употребления человеком опасного питания.
	14

	Характеристика риска
	Интеграция идентификации опасности, ее характеристика и экспонирование этой оценки в оценку неблагоприятных эффектов, которые могут проявиться у данной группы людей, включающие сопутствующие неопределенности.
	14

	Фактор риска
	Статистически подтвержденный фактор, связанный со сферой действия заболевания, который, однако, не обязательно подразумевает его причину и эффект.
	10

	Регулирование риска
	Процесс определения возможных альтернатив политики для принятия, минимизации или уменьшения оцененных рисков, выбора и осуществления соответствующих вариантов.
	14

	Многократно-используемое оборудование
	Оборудование, которое может быть вымыто после использования и применятся многократно для обслуживания бортовым питанием и напитками, например, фарфор, стеклянная посуда, оборудование из пластика многоразового использования.
	1

	Безопасное и подходящее продовольствие
	Согласно Требованиям безопасности продовольствия, продовольствие небезопасно, если есть вероятность, что оно может принести физический вред человеку, который позже может употребить его в пищу, предполагая, что данное продовольствие:

а). перед использованием было должным образом подвергнуто всем процессам, которые являются уместными для его предназначенного использования.

б). употребили в соответствии с его предназначенным использованием.
	13

	Безопасный материал
	Изделие, произведенное или составленное из материалов, которые не повлекут непосредственных или косвенных изменений харктеристик продовольствия.
	11

	Санитарные разработки
	Разработаны и предназначены, чтобы участок, оборудование или обслуживание пассажиров бортовым питанием отвечали соответствующим требованиям:

· Объект может быть легко обслужен, очищен, обработан и простерилизован, когда это требуется, чтобы гарантировать отсутствие загрязнителей и паразитов.  

· Любое оборудование или обслуживание в любой области, связанной с продовольствием, должно быть доступно для обработки, очистки, действий, проверки и осмотра.

· Предотвращение контактов загрязнителей с любым продовольствием или другим оборудованием

· Устранение накопления любых загрязнителей или паразитов.
	12

	Санация
	Применение куммулятивных высоких температу или химических веществ для обработки очищенных поверхностей, контактирующих с продовольствием. Является достаточной, чтобы привести к сокращению 5 log, которое является равным сокращению на 99,999% численности болезнетворных микроорганизмов, и представляет важность для здравоохранения.
	11

	Санировать
	Процесс освобождение поверхности или объекта от грязи или микроорганизмов.
	1

	Санирующее средство
	Вещество, которое уменьшает микробное загрязнение на поверхностях до уровня, который является безопасным с точки зрения здравоохранения. Европейский эквивалент американскому термину «санирующее средство» – дезинфицирующее средство.
	3

	Неповрежденный
	Свободный от трещин или других повреждений, которые позволяют проникновение внутрь или выходу влаги.
	11

	Отделенный растоянием
	Разделение до такой степени, чтобы избежать любого возможного контакта, брызг, загрязнения и т.д., между определенными функциями процесса обработки или представителями персонала.
	12

	Разделенный по времени
	Отделение  окончания одной процедуры или процесса от начала выполнения следующей процедурой очистки.
	12

	Отдельный физически
	Помещение, отделенное от других, твердами стенами от пола до потолка и дверями или продукт, полностью защищенный от внешней среды трубопроводом или емкостью.
	12

	Обслуживание участка
	Операционное основное местоположение, к которому регулярно возвращаются мобильные производственные учреждения или транспортные средства для транспортировки или очистки оборудования, удаления твердых и жидких отходов, вторичного наполнения водных резервуаров(танков) и ведер для льда, для бортового питания, предназначенного погрузки на борт самолета.
	11

	Серьезность
	Серьезность эффекта опасности
	9

	Сточные воды
	Жидкие отходы, в которых во взвешенном состоянии могут содержаться животные или растительные остаткти, а также растворы химикалиев.
	11

	Срок годности
	Период времени, в течение которого продовольствие остается пригодным для употребления при соблюдении условий хранения, установленных производителем.
	

	Устойчивый в хранении
	Продукт, который может сохраняться при комнатной температуре, не подвергаясь порче. Устойчивые в ханении продукты не требуют охлаждения или замораживания. Как правило, это консервированные продукты, имеющие упаковку, которая не позволяет размножаться микроорганизмам, или совершенно сухие продукты, такие как рис, мука, лапша и др.
	1

	Одноразовые индивидуальные средства обслуживания пассажиров 
	Предметы сервировки, одноразовая посуда, другие изделия типа пакетов, контейнеров, палочек для перемешивания, соломинок для коктейля, зубочисток, оберток, предназначенные для одноразового и индивидуального ослуживания пассажиров, после использования подлежащие утилизации.
	11

	Предметы одноразового использования
	Посуда и оптовые контейнеры для хранения и транспортировки продовольствия, разработанные и предназначенные для одноразового использования, с последующей  утилизацией.
	11

	Производственное оборудование и инвентарь одноразового использования
	Инструменты, аппараты, посуда и другие предметы, используемые для производства продовольствия, и предназначенные для одноразового использования, после которого подлежат утилизации. Например, защитные одноразовые перчатки.
	13

	Постепенное
	Процесс медленного изменения температуры продовольствия, например, постепенное увеличение его температуры от -23˚С (-10˚F) до -4˚С (25˚ F) при подготовке к жарке во фритюре или облегчение прогревания в период кулинарной обработки продовольствия, предварительно замороженного блоком, например, шпинат.
	11

	Гладкий
	а). Поверхность, контактирующая с продовольствием, свободная от углублений и включений, со способностью к очистке равной или превышающей показатель стали 3 (100 grit).

б). Неконтактирующая с продовольствием поверхность оборудования, равнозначная поверхности коммерческого сорта стали горячего проката, свободная от видимых неровностей.

в). Пол, стена, перекрытие, имеющие поверхности без грубых шероховатостей или выступов, из-за которых может быть затруднена очистка.
	11

	Твердые отходы
	Мусор, который образуется в результате действий постащика продовольствия, отходы типа бумаги, картона, стекла, пластмассы, металла, текстиля, древесины относятся к категории неопасных.

Существуют также и опасные твердые отходы, объем которых, как правило, не велик в производстве продовольствия. К категории опасных  относятся осветительные приборы (лампы), химикалии, медицинские или биологические отходы.
	1

	СПП
	Стандарт процесса производства. Детальное описание того, как должна быть выполнена специфическая задача. См. также: Хорошая производственная практика.
	3


	Специальная питание
	Питание, приготовленное для пассажиров и учитывающее их индивидуальные вкусы, национальные традиции, религиозные предпочтения. Такое питание приготовляется в соответствии со спецификациями авиакомпании. Международные специальные кодексы питания и руководящие принципы были согласованы с Руководящими органами авиакомпаний для улучшения специального питания для пассажиров.
	1

	Спецификация
	Документ, дающий описание материала, машин, оборудования, процесса обработки или продукта, согласно требующимся от него свойствам или функциям. Когда известны количественные требования, они обозначены в пределах допустимых значений.
	3

	Порча
	Процесс, происходящий в продовольствии, который приводит его в непригодное для употребления человеком состояние, в результате неправильного хранения.
	4

	Микроорганизмы порчи
	Микроорганизмы, вызывающие порчу продовольствия, когда они присутствуют в скоропортящихся продуктах и их численность высока.
	3

	Споры
	Устойчивая стадия покоя бактерий, защищающая их от воздействия неблагоприятных температур. Устойчивые споры некоторых бактерий, например, B. Cereus, CI.Perfingen, CI.Botulinum, могут устоять против воздействия экстримальных температур. Споры таких патогенных микроорганизмов могут пережить нормальные температуры кулинарной обработки в течение продолжительного времени, в зависимости от вида микробов.
	4

	СОС
	Специальная операция санобработки (эквивалент: СПП).
	

	НВВ
	Намеченное время вылета.
	

	Паровой автоклав
	Оборудование, в котором осуществляется стерилизация материалов посредством перегретого пара под давлением.  
	1

	Шаг
	Точка, процедура, действие или стадия в процессе производства продовольствия, включая сырье, от начального этапа до заключительного.
	3,16

	Стерилизация
	Процесс разрушения микроорганизмов.
	1

	Склад
	Помещение для хранения контейнеров, ингридиентов, химикалий, продуктов, готовых устойчивых в хранении, а также охлажденных или замороженных, имеющих защитную внешнюю упаковку. Склад может быть охлаждаемым или неохдаждаемым, в нем могу проводиться процедуры влажной или сухой уборки по определенным стандартам.
	12

	Поставщик
	Упаковщик, изготовитель, продавец или импортер рассматриваемого продовольствия.
	5

	Устройство, измеряющее температуру
	Термометр, термопара, термистор или другое устройство показывает температуру продовольствия, воздуха или воды.
	11

	Хранение при умеренной температуре
	Относится к продукту, который постепенно оттаивает до обычной температуры холодильника. Цель этого процесса состоит в том, чтобы уменьшить время, требуемое для повторного подогрева продукта, когда он должен использоваться для обслуживания пассажиров. 

Продукты, которые хранятся при умеренной температуре в холдильнике.

В промышленности, выпускающей продовольствие для авиарейсов, большинство замороженных порционных продуктов хранится при умеренной температуре в течение приблизительно 24 часов до погрузки на борт самолета для обслуживания пассажиров. Также называется Слабым или ослабленным охлаждением.
	1

	Размораживание
	Управляемый процесс оттаивания замороженных продуктов.
	

	Тепловая обработка
	Применение высокой температуры, в результате которой продукт полностью или частично предохранен от инфицирования. 
	12

	Комплектация подносов
	Размещение на индивидуальных подносах приготовленного продовольствия и элементов сервировки  (стеклянная посуда, столовые приборы, приправы и т.п.), до их укладки в тележки авиакомпании.
	17

	Утварь
	Инвентарь, контактирующий с продовольствием и используемый для подготовки, хранения, транспортировки, распределения питания или обслуживания им пассажиров, напрмер, кухонная посуда или предметы сервировки. Такого рода инвентарь может быть многократного (например, термометры, измеряющие температуру продовольствия) или одноразового использования (например, перчатки, используемые в контакте с продовольствием).
	11

	Вакуумная упаковка
	Из упаковки с продовольствием удален воздух, после  герметичного запечатывания в упаковке сохраняется вакуум. Например, упаковки с соусами.
	11

	Подтверждение
	Получение свидетельства того, что, элементы плана  СИКБС являются эффективными.
	3, 16

	Проверка
	Применение методов, процедур, тестов и других оценок в дополнение к Контролю, для определения согласованности с планоном СИКБП. В поставке продовольствия авиакомпании Проверка может быть проведена как часть ревизии или микробиологический анализ.
	3,16

	Мытье оборудования
	Очистка и санобработка посуды и поверхностей оборудования, контактирующих с продовольствием.
	11

	Относительная влажность
	Величина, определяемая отношением между показателем влажности продукта и относительной влажности окружающего воздуха. Не путать с понятием «содержанием воды».
	3

	Уровень относительной влажности
	Показатель, который определяется отношением давления пара продовольствия к давлению пара чистой воды. Его величина определяет уровень содержание влаги в продукте, которую могут использовать микроорганизмы для своего роста. Очень сухие продукты или продукты, имеющие очень низкие уровни влажности, не будут поддерживать рост микроорганизмов.
	1

	Водоснабжение
	Система снабжения водой всего помещения: от источника до мест использования. Сиситема включает в себя источник воды, средства ее обеззараживания и хранения, устройства, изменяющие ее температуру, распределение труб, устройства защиты противотока и т.д.
	12

	Пищевой лед
	Замороженная вода. Влажный потому, что при растаивании превращается в воду, в отличие от сухого льда, который из твердого состояния переходит в газообразное
	1

	Обертывание
	Любой материал, предназначенный для защиты продовольствия, оборудования, пакетированнное продовольствие или другие предметы, входящие в непосредственный контакт с продовольствием, оборудованием, упаковкой или предметом. Для обертывания можут быть использованы твердые материалы, например, картон, контейнеры.
	12

	%
	Процент.
	5

	˚ С
	Градусы по Цельсию.
	5

	˚ F
	Градусы по Фаренгейту.
	

	Cfu/g
	Колония, формирующая единицы в грамм.
	5

	Mg/L
	Милиграммы на литр, который является метрическим эквивалентом части на миллион (ррm).
	11

	 ppm
	Часть на миллион.
	5


Номер источника.

1 Управление поставками бортового питания на авиарейсы, Одри К. Маккул, 1995.

2 Общее Руководство Программы Управления Рисками.

3 Руководящие принципы Пищевой промышленности для Эффективной Производственной Практики (NZ Институт Науки и техники Продовольствия (Inc).

4 Гигиена – Полный курс для работающих с продовольствием (Hazelwood&McLean).

5 Кодекс Стандартов Продовольствия Новой Зеландии и Австралии.

7 Управление качеством MAF.

8 Свод правил для развития Программы Безопасности Продовольствия для Службы питания.

9 Национальный Консультативный Комитет по Микробиологическим Критериям для Пищевых продуктов (США)

10 IFIC Фонд (Международный Информационный Совет по Продовольствию).

11  Руководство по продуктам питания и лекарственным препаратам 1999 Коды продуктов ( Департамент Здравоохранения и Сферы Услуг США).

12 MAF RA  Регулирующие Полномочия Министерство сельского хозяйства.

13 ANZFA Стандарты безопасности продовольствия.

14 Применение Анализа Рисков к опубликованным Стандартам Продовольствия.(FAO/WHO).

15 Рекомендованный Международный Свод Правил – Общие Принципы Гигиены Продовольствия. CAC/RCP 1 –1969, Rev 3 (1997), Codex Alimentarius.

16 Анализ Опасности и контрольная Критическая Точка (СИКБП). Система и Руководящие принципы для ее определения.

Приложение к САС/RCP 1 – 1969, Rev 3 (1997), Codex Alimentarius.

17   Персональные комментарии - Ms Lin&Parrish 2001.

Спецификация меню





На участке контролируется вся  информация. Поставщик может быть одобрен на основании  полу-ченных докумен-тов.





Неприемлемо





Требует улучшения





Приемлемо





Выполнить отчет и повторить процесс ревизии





Рассмотренные коммерческие значения





Поставщик одобрен





Поставщик отклонен





2











FRIII





FRI


viernes





MON


LUNES





WEDNESDAY


MIERCOLES ● MERCREDI





Сообщение о задержке рейса





Питание еще не отправлено поставщиком





Питание загружено на борт ВС





Сохранять питание  охлажденным при температуре < 41˚F/5˚C





Измерять температуру каждые 


2 часа





Если задержка вылета составляет:





< 4 часов – производится загрузка стандартным способом;





> 4 часов – необходимо связаться с представителем авиакомпании для выяснения  возможности использования этого питания.








●  < 50˚ F/10C˚ – никакие действия не предпринимаются;


● >50˚ F/10˚ C, но <59˚ F/15˚C – используют сухой лед или иное корректирующее дейст-вие, или переобслуживание;


● >59˚ F/15˚C, но <77˚ F/25˚C: 


- быстро охладить сухим льдом, если питание будет подано в течение 2-х часов, 


если использование питания невозможно в тече-ние 2-х часов, то оно бракуется.


Если задержка превышает 4 часа, поставщик и авиакомпания находят приемлемое решение





Сообщение о задержке рейса





Питание еще не отправлено поставщиком





Питание загружено на борт ВС





Сохранять питание   при температуре < 140˚F/60˚C








Измерять температуру каждые 2 часа





Если задержка вылета составляет:





< 4 часов – производится загрузка стандартным способом;





> 4 часов – необходимо связаться с представителем авиакомпании для выяснения  возможности использования этого питания.





● >140˚F/60C˚ – никакие действия не предпринимаются;


● < 140˚F/60˚C 


– немедленно повторно нагреть >70˚F, если это возможно;


- или обслуживание пассажиров в течение 2-х часов


- или питание списывается и возвращается постав-щику, если температура была <140˚ F/60˚C в течение 4-х часов и более. 


Примечание: повторное нагревание питания допустимо только однажды.








Отзыв


Изъятие


Распределение


Необходимое анулирование





Получение.


Информация о мойке продукта


Номер партии


Ярлык контейнера





Продавец,


Производитель,


Дистрибьютер,


Брокер,


Авиакомпания-покупатель,


Поставщик продовольствия








Сдача продуктов по предназначению





Формальное извещение известных покупателей путем электронной почты, факсов, телефонных звонков, созывом конферен-ций и при общении:


1. Номер продукта/произведенный объем.


2. Номер партии, лота, дата выпуска, номер спе-цификации, авиакомпании, закупившие продукт.


3. Ярлык контейнера.


4. Причина отзыва/изъятия продовольствия.


5. Месторасположение предприятия, выпус-тившего продукт.


6. Где был продукт распределен.


7. Номера высланных партий.


8. Что находится в состоянии перевозки.


9. Что делать с продуктом.


10. Уведомление властей согласно правилам.





1.Спецификация меню





2. Снабжение





3. Получение продуктов – ККТ-1





Сырые продукты для приготовле-ния на борту В ВСВС





Сырые овощи и


фрукты





Сырые продукты приготовления/охлаждения





Готовые к употреблению продукты





Сухие продукты





4. Хранение охлажденного ККТ-2/замороженного продукта





6. Мытье/


санобработка





7. Оттаивание





9.Подготовка сы-рых продуктов





5. Хранение





8.Оттаивание -готовых к употреб-лению продуктов





17.Подготовка/подбор продуктов ККТ-5





11.Кулинарная обработка ККТ-3





10.Хранение-ККТ-2





13.Заморажива-ние-ККТ-4





12.Охлаждение ККТ-4





14.Хранение ККТ-2





16.Подготовка/


подбор  продуктов


ККТ-5





15.Подготовка/подбор продуктов ККТ-5





18.Хранение ККТ-2





19.Подогрев





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





21.Подготовка/заключительный период хранения ККТ-2





22.Отгрузка ККТ-6





23.Транспортировка





24.Погрузка на борт ВС





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





26.Подготовка – к обслуживанию





27.Подогрев





28.Приготовление из сырых продуктов ККТ-3





29.Обслуживание пассажиров





30.Снятие отходов и оборудования с борта ВС 





31.Мытье оборудования





                                                                                                                                                                                                 • Вода   • Оборудование воздушного судна  •Упакованное питание





Покупка продуктов





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





Получение продуктов





Хранение сырых овощей





Хранение сырых продуктов для кулинарной обработки





Хранение: питание готовое к употреблению





 Предваритель-ное мытье





Мытье/Дезинфекция





Хранение





Подготовка к сервировке





Хранение





Размораживание





Подготовка: предварительная ку-линарная обработка





Хранение





Кулинарная обработка





Охлаждение





Хранение





Подготовка к сервировке





Хранение





Порционирование





Хранение





Комплектация подносов/ упаковка





Заключительный период хранения





Отправка/транспортирока





Загрузка на борт ВС





Хранение





Обслуживание пассажиров





Размораживание





Хранение





Подготовка к сервировке





Хранение





Спецификация меню





Покупка продуктов





Получение продуктов





Хранение сырых овощей





Хранение сырого мяса





Хранение молоч-ных продуктов





Хранение сухих продуктов





Приготовление пищи





Охлаждение





Порционирование





Комплектация подноса





Охлаждение





Отправка/


транспортировка





Загрузка на борт ВС





Хранение





Обслуживание пассажиров





Порционирование





Охлаждение





Повторный нагрев (перед подачей)





SAT


SABADO








ITEM………………….





EMP………QTY……..


                            □ AM


DATE…………..□ PM


                             □ AM


USE BY………□ PM 





Критический предел


Время подготовки / обслуживания не должно превышать 45 минут





Критический предел


Температура продуктов не должна превышать


15°С/59°F





Критический предел


Время подготовки / обслуживания не должно превышать 90 минут
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