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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ.
Даною Програмою-передумовою забезпечуються опис та виконання запобіжних заходів, щодо зменшення ризику перехресного забруднення шляхом належного планування та організації потоків руху не перероблених та перероблених харчових продуктів, предметів та матеріалів, відходів, персоналу, відвідувачів на підприємстві по виготовленню кулінарних страв та напівфабрикатів. 
1.1. Програма-передумова регламентує дії по: 
· розподіленню потоків переміщення персоналу, відвідувачів, сировини, готової продукції, сміття та відходів;
· впровадженню та виконанню заходів запобігання перехресному забрудненню;
· контрольні заходи по виконанню дій щодо мінімізації перехресного забруднення;

1.2. Вхідні дані процесу: 
· законодавчі вимоги до утримання території, виробничих потужностей  та допоміжних приміщень;
· вимоги до санітарного стану приміщень;
· висновки групи НАССР щодо оцінки впливу навколишнього середовища та інфраструктури; 
· висновки групи НАССР щодо оцінки потоків руху, розміщення обладнання та ризиків перехресного забруднення;  
· вимоги до утримання будинків і споруд (технічні, будівельні, санітарно-гігієнічні, вимоги по техніці безпеки і гігієни персоналу);
· вимоги до робочої зони (мікроклімат - освітленість, температура, запиленість, рівень шуму і т.д.).

1.3. Загальний опис: 
Підприємство розташоване в екологічно безпечній зоні, забезпечено необхідною кількістю виробничих (приміщень для зберігання, виробничі приміщення), допоміжних та  побутових приміщень, стан під’їзних шляхів задовільний. 
Площа та інші параметри приміщень, характеристики обладнання відповідають виду господарської діяльності та обсягам потужності. 
Перелік виробничих, допоміжних та побутових приміщень надано у Додатку 1.  
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	Опишіть розташування та місце находження підприємства та оцініть ризики



1.4. Характеристика приміщень: 
Згідно з аналізом групи НАССР встановлено, що на підприємстві наявні у достатній кількості виробничі (приміщення для приготування страв та напоїв), допоміжні та побутові приміщення, планування яких проведене відповідно до логічної послідовності операцій процесу приготування страв та напоїв і необхідних рівнів чистоти, а також обладнання для здійснення технологічних та допоміжних процесів. 
           Групою НАССР встановлено, що планування приміщень забезпечує можливість проведення ремонтних робіт, прибирання, миття та дезінфекції. Вимоги до проведення регламентовані відповідними інструкціями. 
Технологічне обладнання розміщено на харчоблоці у відповідності до технологічних процесів в належній послідовності.
Технологічне обладнання, виробничі столи та інше устаткування, мають відповідне маркуванням щодо їх використання.

1.5. Вихідні дані процесу: 
· розроблені та затверджені групою НАССР організаційні дії та заходи запобігання перехресному забрудненню; 
· графіки руху персоналу, сировини, готової продукції, відходів, відвідувачів, та ін. згідно з оцінкою ризиків; 

2. РИЗИКИ.
Перехресне забруднення при неналежному плануванні та ведені технологічних процесів приводить до контамінації готової продукції.  Перехресне забруднення може відбуватись шляхами:
· безпосереднє перехресне забруднення при прямому контакті та перенесенні небезпечних факторів від сировини до готової продукції;
· опосередковане перехресне забруднення, коли небезпечні фактори переносяться від забруднених до готових для споживання харчових продуктів через забруднені поверхні, руки, обладнання або приладдя.
· забруднення через прибиральний інвентар, через спецодяг, елементи інфраструктури та ін. 

3. ВИКОНАННЯ ПРОГРАМИ: 
3.1. Планування приміщення.
Для запобігання перехресного забруднення необхідно забезпечити належне постійне розмежування сировини та готової продукції на всіх етапах постачання, поводження, зберігання, підготовки, приготування та реалізації. 
Планувальне рішення приміщень харчоблоку забезпечує послідовність технологічного процесу, що виключають зустрічні потоки сировини і готової продукції.
Метою поділу підприємства  на зони є обмеження до мінімуму перехресного забруднення за допомогою: 
· обмеження вільного переміщення персоналу в межах підприємства;
· обмеження руху між зонами; 
· встановлення гігієнічних бар'єрів; 
· встановлення технічних бар'єрів між зонами; 
· візуальне позначення різних зон або приміщень, в яких необхідно підтримувати відповідні рівні гігієни, 
Принципи та розподілу виробничого приміщення на зони обов’язковий для інформування: 
· персоналу, що здійснює роботи;
· персоналу, що відвідує виробничі приміщення (для приготування страв та напоїв);
· персоналу підрядних організацій, що здійснює роботи по технічному обслуговуванню та ремонту обладнання, надає послуги по дератизації та дезінсекції, повірці та калібруванню обладнання, та ін.
З метою дотримання принципів не перетину потоків за рахунок належного планування та організації потоків руху продукції, допоміжних матеріалів, предметів та матеріалів, що контактують, персоналу, відвідувачів так, щоб вони не створювали загрозу забруднення готової продукції проводять відповідні заходи: 
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	Опишіть шляхи руху, використовуючи приклади наведені в інструкції



3.2. ШЛЯХИ РУХУ ПЕРСОНАЛУ: 
Персонал підприємства включає: 
- персонал виробництва;
- адміністративний персонал та керівництво; 
- допоміжний персонал (прибиральники виробничих та допоміжних приміщень, залів для відвідувачів, прилеглої території) ; 

Одяг персоналу та відвідувачів включає: 
- санітарний одяг персоналу – фартух, одноразовий поліетиленовий фартух; 
- спецодяг – кітель, футболка, брюки, кепка, взуття (шкарпетки та крокси);  
- засоби індивідуально захисту (ЗІЗ) – маска, одноразові рукавички;
- санітарний одяг відвідувачів – одноразовий халат, шапочка, бахіли; 
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	Опишіть розподілення одягу персоналу



3.2.1. Персонал виробництва: 
[bookmark: _heading=h.30j0zll]Робітник виробництва (кухари, кондитери): 
[bookmark: _heading=h.1fob9te]- заходить у власному одязі через вхід для персоналу ретельно очищуючи взуття перед входом та залишає верхній одяг (в холодний період року вересень-квітень у гардеробі; 
- проходить по службових сходах у побутові приміщення для кухарів та для робітників залу та барменів); 
- перед тим, як приступити до роботи переодягається у побутовому приміщенні у спецодяг згідно зі стандартом та залишає власний одяг у шафі «для власного одягу»; 
- миє та дезінфікує руки та по службовим сходам проходить на робоче місце 1 поверху (кухня, зали 1 поверху, бар 1 поверху), або через службовий коридор у кондитерський/доготівельний цех або через службовий вихід для персоналу проходить у зали, бар другого поверху;  
- при вході у виробниче приміщення (кухню 1 поверху, кондитерський/доготівельний цех 2 поверху) робітник миє та дезінфікує руки;  
- на території виробничого приміщення (кухні) співробітник вдягає фартух (санітарний одяг);  
- при виконанні робіти які потребують ЗІЗ робітник вдягає відповідні ЗІЗ; 
- при необхідності вийти в туалет робітник знімає санітарний одяг (фартух); 
- при необхідності вийти за територію виробничого приміщення (перерва, паління та ін.) робітник повинен повністю змінити одяг на особистий, ВИХОДИТИ ЗА ТЕРИТОРІЮ ПРИМІЩЕННЯ У СПЕЦОДЯЗІ АБО У САНІТАРНОМУ ОДЯЗІ КАТЕГОРИЧНО ЗАБОРОНЕНО; 
- приймання сировини відбувається виключно у приміщенні виробництва (на території завантажувальної); 
- після закінчення робіт співробітник складає спеціальний та санітарний одяг  у контейнер «для брудного санітарного одягу», розташований в побутових приміщеннях;
- робітники 1 поверху користуються службовим туалетом на першому поверсі, робітники другого поверху – службовим туалетом на 2 поверсі або тими що розташовані у побутових приміщеннях; 

3.2.2. Прибиральники приміщень (кухні, зали, туалетів та ін.), робітники відділення миття посуду 1 та 2 поверхів:
Робітник виробництва (кухари, кондитери): 
- заходить у власному одязі через вхід для персоналу ретельно очищуючи взуття перед входом та залишає верхній одяг (в холодний період року вересень-квітень) у гардеробі; 
- проходить по службових сходах у побутові приміщення для робітників кухні; 
- перед тим, як приступити до роботи перевдягається у побутовому приміщенні у спецодяг згідно зі стандартом та залишає власний одяг у шафі «для власного одягу»; 
- миє та дезінфікує руки та по службовим сходам проходить на робоче місце 1 поверху або через службовий коридор у відділення для миття посуду або через службовий вихід для персоналу проходить у зали другого поверху;  
- при виконанні робіти які потребують ЗІЗ робітник вдягає відповідні ЗІЗ; 
- при необхідності вийти в туалет робітник знімає санітарний одяг (фартух); 
- при необхідності вийти за територію виробничого приміщення (перерва, паління та ін.) робітник повинен повністю змінити одяг на особистий, ВИХОДИТИ ЗА ТЕРИТОРІЮ ПРИМІЩЕННЯ У СПЕЦОДЯЗІ АБО У САНІТАРНОМУ ОДЯЗІ КАТЕГОРИЧНО ЗАБОРОНЕНО; 
- винос відходів відбувається наступним чином: робітник вдягає спеціальний халат та виносить відходи до баків через службовий вихід; 
- після закінчення робіт співробітник складає спеціальний та санітарний одяг  у контейнер «для брудного санітарного одягу», розташований в побутових приміщеннях;
- робітники 1 поверху користуються службовим туалетом на першому поверсі, робітники другого поверху – службовим туалетом на 2 поверсі або тими що розташовані у побутових приміщеннях;

3.2.3. Аміністративний персонал та керівництво: 
- заходить у власному одязі через вхід для персоналу ретельно очищуючи взуття перед входом та залишає верхній одяг (в холодний період року вересень-квітень) у гардеробі; 
- проходить по службових сходах на робочі місця у власному одязі; 
- працюють на робочих місцях (адміністративні приміщення); 
- при необхідності заходити на територію чистої зони (у виробниче приміщення) вдягають санітарний одяг для відвідувачів (халат, шапочку та бахіли), миють та дезінфікують руки при вході ЗАХОДИТИ НА ТЕРИТОРІЮ ВИРОБНИЧОГО ПРИМІЩЕННЯ У ВЕРХНЬОМУ ОДЯЗІ АБО БЕЗ САНІТАРНОГО ОДЯГУ КАТЕГОРИЧНО ЗАБОРОНЕНО;  
- робітники 2 поверху користуються службовим туалетом на 2 поверсі або тими що розташовані у побутових приміщеннях;

3.2.4. Відвідувачі та представники підрядних організацій: 
- заходить у власному одязі через вхід для персоналу ретельно очищуючи взуття перед входом та залишає верхній одяг (в холодний період року вересень-квітень) та особисті речі у гардеробі; 
- при необхідності заходити на територію чистої зони (у виробничі приміщення) вдягають санітарний одяг для відвідувачів (халат, шапочку та бахіли), або власний чистий спецодяг, миють та дезінфікують руки при вході у виробниче приміщення, ЗАХОДИТИ НА ТЕРИТОРІЮ ВИРОБНИЧОГО ПРИМІЩЕННЯ У ВЕРХНЬОМУ ОДЯЗІ АБО БЕЗ САНІТАРНОГО ОДЯГУ КАТЕГОРИЧНО ЗАБОРОНЕНО;
Використаний санітарний одяг після відвідування приміщення складають у контейнер з написом «для використаного санітарного одягу» та утилізують як побутові відходи.
Всі співробітники повинні бути ознайомлені з правилами та виконувати їх. 
Сторонні особи не допускаються на територію виробництва. 

3.3. ШЛЯХИ РУХУ СИРОВИНИ, ПАКУВАЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ, ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ. 
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	Опишіть шляхи руху сировини, визначте місця розпакування, використовуючи приклади наведені в інструкції


3.4. 
Сировина – охолоджена, заморожена сировина, суха, сипуча сировина та інші товарні групи, що використовуються для виробництва готової продукції, готові до вживання продукти та напої.  
Пакувальні матеріали – матеріали, що призначені для пакування готової продукції або напівфабрикатів (окремих інгредієнтів).
Допоміжні матеріали – миючі, дезінфікуючі засоби, матеріали для реалізації (палички, серветки);

3.4.1. Шляхи руху сировини.
	Приймання сировини для виробництва відбувається згідно графіку – щоденно з 08.00 до 16.00 години.
	Сировину заносить до завантажувальної постачальник через вхід для сировини. 
Сировину звільняють від первинної транспортної тари (за необхідності залишають групове пакування) та заносять або у складські приміщення 2 поверху, холодильні / морозильні камери 2 поверху в залежності від вимог до умов зберігання, барну продукцію розпаковують від зовнішньої тари (допускається залишати плівку на паках з напоями/водою)– в барний склад. При необхідності негайного використання сировини – допускаеться заносити на кухню та розташовувати у холодильних/ морозильних камерах добового зберігання (при необхідності сировину перекладають із  заводської тари або споживчої тари у внутрішню тару (пластикові / металеві бокси). 

У випадку якщо споживча тара може бути джерелом забруднення необхідно або перепакувати у внутрішню виробничу тару, або, за можливості,  обробити поверхню споживчої тари дезінфекційним засобом шляхом розпилювання, протирання або занурення у розчин (за умови герметичності споживчої тари, щоб засіб не потрапив  до продукту).

Тара після розпакування сировини (картон, бокси, гофротара, плівка, мішки поліпропіленові, паперові та ін.) підлягає негайній утилізації згідно з інструкцією ПП-7 Зберігати тару та пакувальні матеріали на території кухні, в коридорах, або складських приміщень ЗАБОРОНЕНО.  

3.4.2. Шляхи руху пакувальних та допоміжних матеріалів. 
- миючі та дезінфікуючі засоби приймають від постачальника та зберігають в спеціально відведеному місці згідно з ПП-9. 
- пакувальні матеріали (вакуумні пакети, картонні коробки, картонні коробки для піци,  коробки, ємності, пакети, плівку, паперові пакети та ін.) звільняють від зовнішнього пакування та перекладають у пластикові бокси або розташовують на полицях складу; 

Після закінчення приймання сировини та розпакування робочі поверхні необхідно обробити  миючим засобом та продезінфікувати дезінфікуючим засобом. Підлогу необхідно вимити засобом для миття з додавання дезінфікуючого засобу. 
Приймання та перепакування сировини виконує робітник у спеціально відведеному одязі (халат / кітель) який використовується тільки для цих видів робіт.    

3.5. ШЛЯХИ РУХУ ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ: 
	[image: ЗМІНЕНО ГРАФІК МАРШРУТУ м.Павлоград-с.Вербки | Вербківська сільська рада]
	Опишіть шляхи руху готової продукції або готових страв, використовуючи приклади наведені в інструкції



Готова продукція (готові страви) виносяться в зали офіціантами через службові коридори для споживання, десерти та піца видаються через вікно. При видачі страв з собою або на доставку страви упаковуються на  виробничих поверхнях на території кухні у бокси, коробки та пакети. ЗАБОРОНЕНО ВИНОСИТИ ТА ЗБЕРІГАТИ НЕУПАКОВАНУ ПРОДУКЦІЮ  ПОЗА ЧИСТОЮ ЗОНОЮ.
Запакована готова продукція передається на стіл для формування замовлень, до замовлення додаються всі необхідні інгредієнти (посуд, прибори, серветки та ін.).


3.6. ШЛЯХИ РУХУ ПОСУДУ
Посуд розподіляється на: 
- брудний посуд з зали; 
- чистий посуд після миття; 
- запас посуду / посуд для банкетів; 
3.6.1. Брудний посуд з залів та бару. 
Збирають офіціанти та передають у відділення для миття посуду через вікна. 
3.6.2. Чистий посуд 
Передають з відділення для миття через вікно на кухню. 


3.7. Шляхи руху відходів. 
Поводження з відходами відбувається згідно з ПП-7.

3.8. Поділ приміщення на зони.
Розподілення на зони та шляхи руху позначені у Додатку 1 до ПП-1.  
З метою уникнення перехресного забруднення виробництво поділене на зони: 
чиста
брудна
зона підвищеного контролю.

4. КОНТРОЛЬ ВИКОНАННЯ ПРОГРАМИ. 
Перевірка дотримання вимог щодо мінімізації перехресного забруднення  проводиться групою НАССР щомісяця.
Контроль виконання персоналом дій по перехресному забрудненню проводять адміністратори періодично протягом робочої зміни. 
Перелік питань, що перевіряються: 
· прибиральний інвентар зберігається у відповідному місці; 
· миючі та дезінфікуючі засоби зберігаються у відповідному місці;
· зберігання сировини та матеріалів відповідає встановленим вимогам;
· персонал виконує роботи  у відповідному спецодязі, одяг не пошкоджений;
· правила миття та дезінфекції  рук персоналом виконуються;
· потоки персоналу, сировини, готової продукції та відходів не перетинаються та відповідають діючій інструкціїї;
· накопичення відходів відсуне; 

При проведенні внутрішнього аудиту один раз на рік проводиться актуалізація планування виробничих, допоміжних і побутових приміщень, розміщення технологічного обладнання та оцінювання потоків харчових продуктів, предметів і матеріалів, що контактують з харчовими продуктами, та персоналу, відповідно до асортименту продуктів і обсягів. 
При виявленні невідповідностей групою внутрішнього аудиту розробляються та впроваджуються корегуючи дії направлені на мінімізацію негативного впливу на харчовий продукт. 

5. ДІЇ ПРИ ВІДХИЛЕННЯХ: 
При порушенні вимог щодо виконання дії по перехресному забрудненню необхідно: 
- якщо сирі продукти контактували з готовою продукцією та є ризик перехресного забруднення - утилізувати готові продукти; 
- якщо сировина, напівфабрикати або готова продукція були забрудненні залишками миючих розчинів – утилізувати продукти, видалити залишки миючих розчинів з поверхні; 
- якщо прибиральний інвентар був використаний з порушенням призначення – провести додаткове прибирання та у разі необхідності дезінфекцію. 
- якщо персонал порушує вимоги до поведінки та не виконує регламентовані дії провести додаткове навчання та роз’яснювання персоналу щодо ризиків перехресного забруднення; 
- якщо невідповідна продукція своєчасно не ізольована – провести аналіз можливості її використання у процесах, та якщо є ризик потенційного використання – утилізувати потенційно небезпечні продукти; 


6. ЗАПИСИ ТА ДОДАТКИ:
Додаток 1 Схема приміщень та шляхи руху. 
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	Зробіть перелік всіх додатків та записів, втому числі Актів аудиту та ін. 




7. ВІДПОВІДАЛЬНІСТЬ. 
Відповідальний за виконання Програми-передумови, щодо мінімізації ризиків перехресного забруднення – керуючий закладом;   
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	Визначте відповідального
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