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1. ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ
Дана Інструкція регламентує вимоги щодо: 
· правил особистої гігієни та поведінки для персоналу виробничих та торгівельних приміщень;
· проведення медичних оглядів персоналу; 
· спецодягу персоналу;
· допуску до виконання робіт по стану здоров’я;
· правила поведінки на виробництві.
2. РИЗИКИ
Порушення вимог особистої гігієни та поведінки персоналу приводять до забруднення, перенесення бактеріальної та патогенної мікрофлори з рук та спецодягу персоналу на продукти та вироби, порушення періодичності проходження мед. оглядів приводить до можливості контамінації та зараження інфекційними захворюваннями. 

3. ВИКОНАННЯ ПРОГРАМИ
3.1. Правила особистої гігієни 
[bookmark: _Hlk89536789]ПРАВИЛА ОСОБИСТОЇ ГІГІЄНИ ТА ПОВЕДІНКИ ПРАЦІВНИКІВ ВИРОБНИЧІХ ПРИМІЩЕНЬ 
1. Під час роботи з харчовими продуктами співробітник повинен одягти чистий спецодяг встановленого зразка. 
2. Волосся і нігті слід підтримувати чистими. Волосся потрібно максимально ретельно ховати під головний убір. Якщо співробітник носить окуляри, необхідно контролювати їх цілісність, не знімати та не класти на робочі столи, полиці. 
3. Забороняється вживати їжу та напої у виробничих приміщеннях (крім дегустації). 
4. Приймання їжі відбувається у обідню перерву, у спеціально відведених до цього місцях.  
5. Паління заборонено в усіх приміщеннях, за винятком спеціально відведених місць – ділянка на задньому дворі призначена «для паління». Вихід для паління дозволено тільки у перерву. Для виходу необхідно перевдягатися у особистий одяг. 
6. Працівники зобов’язані ретельно мити руки з милом (згідно з інструкцією по миттю рук) та проводити дезінфекцію. 
· перед початком роботи;
· після перерви;
· після відвідування туалету і після повернення на робоче місце; 
· після вживання їжі, напою і куріння; 
· після видалення відходів чи сміття;
· після поводження з непридатними продуктами;
7. Персоналу забороняється чистити ніс, кашляти або чхати над відкритим продуктом, посудом або інвентарем. 
8. Співробітники повинні негайно повідомити керівника, якщо вони страждають від розладів шлунку, шкірних подразнень або порізів. 
9. Заборонено працювати з харчовим продуктом маючі відкриті рани, порізи та сильні опіки. Рани повинні бути закриті кольоровими водонепроникними пластирами.  
10. У зоні поводження з харчовими продуктами забороняється заносити особисті та сторонні предмети, що не використовуються для робот з продуктами. Не допускається розміщувати у виробничих і складських приміщеннях кімнатні рослини, дзеркала та інші сторонні предмети.
11. Зберігання верхнього і домашнього одягу, особистих речей, телефонів, планшетів, блокнотів та інших сторонніх предметів на робочих місцях заборонено.
12. Забороняється заколювати одяг булавками, шпильками, зберігати в кишенях предмети особистого вжитку (дзеркала, гребінці, кільця, цигарки, сірники, запальнички  та інші). 
13. [bookmark: _Hlk35362055]Співробітники повинні проходити медогляд у відповідності до вимог  законодавства. Медичні книжки зберігаються у керівника. 
14. На початку зміни керівник перевіряє стан здоров’я співробітників та робить відмітку у журналі. При виявленні зовнішніх проявів відхилень у стані здоров’я співробітник не допускається до виконання робіт. 
15. Прання санітарного одягу повинна проводитися в організації централізовано. Забороняється проводити прання санітарного одягу в домашніх умовах.
16. Використання телефонів дозволено тільки для екстрених дзвінків за межами виробничих приміщень.
17. Розмовляти по телефону, виконуючі технологічні процеси, особливо пов’язані з використанням обладнання, ріжучих інструментів та ін. небезпечних чинників – категорично заборонено. 

[bookmark: _GoBack]
ПРАВИЛА ОСОБИСТОЇ ГІГІЕНИ ПРАЦІВНИКІВ ПІДПРИЄМСТВ ПРОДОВОЛЬЧОЇ ТОРГІВЛІ:
1. Постійно стежити за чистотою тіла, рук, волосся, коротко стригти нігті;
2. Приходити на роботу в чистому одязі і взутті, особисті речі залишати в гардеробній, зберігання домашньої та санітарного одягу має бути роздільне;
3. Перед початком роботи приймати душ, а при відсутності душа ретельно вимити руки з милом, одягти чистий санітарний одяг, підібрати волосся під шапочку, косинку;
4. Знімати санітарний одяг при виході з підприємства на територію і перед відвідуванням туалету;
5. Обов'язково мити руки з милом перед початком відпустки продуктів і після відвідин туалету, а також після кожної перерви в роботі і поводження з забрудненими предметами;
6. Не приймати їжу і не курити в торгових, складських і підсобних приміщеннях;
7. При появі ознак шлунково-кишкових захворювань, підвищенні температури, нагноєннях та інших симптомах захворювань повідомити про це адміністрацію і звертатися до медичної установа для отримання консультації та відповідного лікування.
8. Працівникам підприємств продовольчої торгівлі забороняється заколювати санітарний одяг шпильками, голками та зберігати в кишенях халатів, курток предмети особистого туалету, цигарки та інші сторонні предмети, використовувати санітарну одяг не за призначенням.
9.  Слюсарі, електромонтери, підсобні та інші працівники, зайняті роботами в торгових відділах, складських приміщеннях,  охолоджуваних камерах, зобов'язані виконувати правила особистої гігієни, працювати в спецодязі, інструменти переносити в спеціальних закритих ящиках з ручками і вживати заходів щодо попередження попадання предметів в харчові продукти.
10. В кожному підприємстві продовольчої торгівлі повинна бути аптечка з набором медикаментів для надання першої долікарської допомоги.
	3.2. Вимоги до спецодягу персоналу 
Дозволяється виконувати роботи тільки у спецодязі встановленого зразка. Забороняється використовувати брудний та пошкоджений спецодяг. Прання санітарного одягу повинна проводитися в організації централізовано. Забороняється проводити прання санітарного одягу в домашніх умовах.
	3.3. Проведення медичних оглядів персоналу
Проведення медичних оглядів працівників проводиться згідно до вимог діючого законодавства (Наказ Міністерства охорони здоров'я України № 280 від 23.07.2002 р.) – один раз на півроку. При порушенні періодичності проходження співробітник не допускається до виконання робіт. Реєстр мед. книжок наданий у Додатку 10.
	3.4. Допуск до виконання робіт по стану здоров’я
	Огляд проводиться перед початком роботи (щозміни) з метою виявлення у працюючих пошкоджень і гнійничкових захворювань шкіри рук, відкритих частин тіла, а також ангіни, катаральних явищ верхніх дихальних шляхів. Не допуск до роботи здійснюється з метою запобігання можливості забруднення харчових продуктів через неналежний стан здоров’я персоналу чи його невідповідний зовнішній вигляд. Перед тим як допустити співробітника до роботи відповідальна особа перевіряє стан рук на відсутність ран, порізів та гнійничкових захворювань, візуально оцінює загальний стан здоров’я – відсутність ознак респіраторних захворювань, та запитує про відсутність інфекційних та кишкових розладів.
При відсутності відхилень співробітник допускається до роботи. При наявності невідповідності одного з критеріїв перевірки співробітник відсторонюється від роботи. Повернутися до роботи співробітник може: 
· при наявності порізів та гнійничкових захворювань – при відсутності симптомів; 
· при наявності респіраторних, кишкових або інших захворювань – не менш ніж через 48 годин після одужання. 
Після закінчення огляду відповідальною особою робиться відмітка про результати огляду (Додаток 11). 
	При виявленні ознак захворювань у процесі роботи шеф-кухар повинен усунути співробітника від роботи та провести аналіз ризиків щодо продуктів з якими він контактував. Якщо ризики перехресного забруднення значні – продукти підлягають утилізації. 
	Якщо у процесі роботи виникли травми необхідно використовувати контрастні кольорові пластирі, щоб бактерії не поширювалися і не викликали забруднення їжі. Яскравий пластир краще кидається в очі, коли він зникає. Персонал, що має травми повинен контролювати наявність пластирів. 
3.5. Контроль здоров'я відвідувачів.
При виявлені у відвідувача виробничих приміщень ознак респіраторних захворювань або невідповідного зовнішнього вигляду доступ на територію виробництва, складу та до обладнання заборонений. 
Відвідувачі перед тим як зайти у приміщення повинен ознайомитися з вимогами щодо правил особистої гігієни та дотримуватися їх. При порушенні Правил або при ризику забруднення продуктів харчування, інвентарю, тари або обладнання відвідувач повинен бути попереджений та може бути усунений від виконання підрядних робіт та іншої цільової діяльності. 
	3.6. Вимоги до утримання побутових приміщень та шаф: 
· Побутові приміщення призначені для зберігання особистого одягу та речей персоналу, а також для спецодягу персоналу.
· Необхідно підтримувати порядок та чистоту у побутових та санітарно-гігієнічних приміщеннях. Прибирання та дезінфекція шафок для одягу відбувається один раз на місяць.
· Заборонено зберігання особистих речей у шафах та місцях призначених для спецодягу.
· Заборонено зберігання харчових продуктів у побутових приміщеннях. 
· Заборонено зберігання обладнання, інструментів, деталей, посуду та ін. у побутових приміщеннях. 
3.7. Навчання персоналу
Працівники повинні володіти достатніми знаннями та навичками для безпечного поводження з харчовими продуктами, використання обладнання, миючих та дезінфікуючих засобів. Навчання регламентоване Графіком навчання персоналу. 
	Навчання відбувається: 
· перед прийомом на роботу; 
· періодично, але не менше ніж 1 раз на рік або при зміні ділянки роботи; 
· при зміні плану НАССР та технологічних процесів. 
План та обсяг навчання: 
1. Основи особистої гігієни.
2. Використання обладнання, поводження з харчовими продуктами.
3. Програми-передумови (вивчення та ознайомлення).
4. Миючі та дезінфікуючі засоби та їх використання.
5. План НАССР.
6. Терміни та умови зберігання. 

4. КОНТРОЛЬ ВИКОНАННЯ ПРОГРАМИ
Контролю підлягають: 
-  стан здоров'я персоналу; 
- періодичність та результати проходження мед. огляду;
-  виконання санітарних вимог персоналом;
-  контроль проходження навчання.
5. ДІЇ ПРИ ВІДХИЛЕННЯХ: 
При отриманні невідповідних результатів медогляду персоналу, при виявленні захворювань у персоналу, що можуть впливати на безпечність харчових продуктів необхідно утилізувати продукти чи готові страви. 
При порушенні періодичності або відсутності мед. оглядів персонал не допускається до роботи. 
	6. ЗАПИСИ ТА ДОДАТКИ
Додаток 10  Журнал реєстрації медичних книжок.
Додаток 11  Журнал контролю здоров'я персоналу.
		7.  ВІДПОВІДАЛЬНІСТЬ
Відповідальні за виконання Програми-передумови – керівник підприємства.  

ЛИСТ ОЗНАЙОМЛЕННЯ: 
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