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ВСТУП
Безпека харчових продуктів - це проблема, яка завжди буде турбувати споживачів. Одним з надійних засобів захисту споживачів харчових продуктів є система НАССР.
НАССР - Hazard Analysis Critical Control Points - система, що дозволяє передбачити оцінити ризики і запобігти випуск небезпечної харчової продукції, тим самим, забезпечити споживачам гарантії безпечності харчових продуктів. Система НАССР є науково-обґрунтованою системою, яка дозволяє гарантувати виробництво безпечних харчових продуктів шляхом ідентифікації і контролю небезпечних факторів: біологічного, хімічного і фізичного походження, починаючи від сировини до обігу та споживання готової продукції.
На сьогоднішній день застосування принципів НАССР
є обов'язковою вимогою законодавства ЄС, США, Канади, Японії
та багатьох інших розвинених країн світу, в тому числі й України.
Користь від впровадження НАССР, це:
· оптимізація процесів виробництва на всіх етапах технологічних процесів;
· раннє виявлення невідповідностей і можливість виключення
їх впливу в майбутньому;
· раціональне використання обладнання і матеріальних ресурсів;
· відповідність кінцевого продукту всім вимогам клієнта (споживача), в тому числі за показниками безпечності;
· виконання вимог законодавства України, які передбачають впровадження системи НАССР на всіх підприємствах харчової галузі.
Відповідно до Закону України «Про основні принципи
та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» потужності харчоблоків закладів освіти і суб’єкти господарювання, задіяні
в організації харчування дітей відносяться до малих потужностей,
 оскільки постачають харчові продукти кінцевому споживачу,
мають не більше ніж десять осіб робочого персоналу,
займають площу не більше ніж 400 кв.м, або потужності,
які не постачають харчові продукти кінцевому споживачу та мають
не більше ніж п’ять осіб робочого персоналу.
При розробленні, запровадженні та використанні постійно діючих процедур, які базуються на принципах системи НАССР, допускають застосування спрощеного підходу, за умови якщо такий підхід забезпечує однаковий рівень захисту здоров’я споживачів, що і в разі запровадження принципів системи аналізу небезпечних факторів та контролю у критичних точках.
Застосування спрощеного підходу поширюється й для закладів громадського харчування, оскільки на потужностях з незначним ступенем ризику небезпечні фактори можуть контролюватися
за допомогою програм-передумов. У таких випадках є достатнім застосування лише принципу 1 системи НАССР "Аналіз небезпечних факторів" і дозволяється не використовувати інші принципи системи НАССР.
На виконання пункту 3 Регіонального плану заходів щодо створення належних умов для безпечного харчування дітей у закладах освіти Київщини на 2019 – 2022 роки, затвердженого розпорядженням Київської обласної державної адміністрації від 18.11.2019 № 649, розробленого на виконання доручення Прем’єр-міністра України
за результатами селекторної наради з питань безпечності харчування
в закладах дошкільної та загальної середньої освіти 25.10.2019, Головним управлінням Держпродспоживслужби в Київській області підготовлено Методичні рекомендації щодо порядку розроблення, впровадження та застосування постійно діючих процедур, заснованих на принципах системи аналізу небезпечних факторів та контролю
у критичних точках (НАССР), за спрощеним підходом, в закладах освіти і у суб’єктів господарювання, задіяних в організації харчування дітей.
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     Здоров'я	для дошкільних навчальних закладів»
     України	        Наказ від 01.06.05 № 242/329 «Про затвердження
                                     Порядку організації харчування дітей у навчальних
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	                             Наказ від 17.04.06. № 298/227 «Про затвердження
                                     Інструкції з організації харчування дітей в дошкільних
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Санітарно-гігієнічні вимоги до організації харчування дітей
в системі суспільного виховання, навчання визначаються 
санітарними правилами і нормами, інструкціями до об'єктів
громадського харчування, що затверджені Міністерством
охорони здоров'я:
спільні Накази Міністерства освіти і науки України та
Міністерства охорони здоров'я України
-«Про затвердження Порядку організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах» від 01.06.2005 № 242/329;
-«Щодо невідкладних заходів з організації харчування дітей у дошкільних, загальноосвітніх, позашкільних навчальних закладах» від 15.08.2006 № 620/563;
            - Про затвердження Інструкції з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах» від 17.04.2006 № 298/227;

наказ Міністерства охорони здоров'я України:

- «Щодо організації проведення обов'язкових профілактичних оглядів працівників окремих професій, діяльність яких пов'язана з обслуговуванням населення та може привести до поширення інфекційних хвороб» від 23.07.2002 № 280;
	Крім цього:

	Постанова Головного державного санітарного лікаря України від 14.08.2001 № 63 «Державні санітарні правила і норми влаштування, утримання загальноосвітніх навчальних закладів та організації навчально-виховного процесу (ДСанПіН 5.5.2.008-01), в частині вирішення питань, пов'язаних з наданням харчування учням;
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           - «Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах                         від 22.11.2004 № 1591.
Безпечність продуктів харчування
         Безпечність продуктів харчування – це забезпечення того, що продукт не зашкодить споживачеві, якщо він приготовлений і спожитий відповідно до призначення.
	(Сodex Alimentarius)
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7. Наказ МОЗ України від 23.07.2002 № 280 «Щодо організації проведення обов'язкових профілактичних оглядів працівників окремих професій, діяльність яких пов'язана з обслуговуванням населення та може привести до поширення інфекційних хвороб»;
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9. Наказ МОН і МОЗ від 17.04.2006 № 298/227 «Про затвердження Інструкції з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах»;
10. Наказ МОН і МОЗ від 15.08.2006 № 620/563 «Щодо невідкладних заходів з організації харчування дітей у дошкільних, загальноосвітніх, позашкільних навчальних закладах»;
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12. Наказ МОЗ України від 24.03.2016 № 234 «Про затвердження Санітарного регламенту для дошкільних навчальних закладів»;
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15. «Збірник рецептур страв для харчування дітей шкільного віку в організованих освітніх та оздоровчих закладах», 2019 року видання, погоджений (затверджений) висновком санітарно–епідеміологічної експертизи від 20.12.2018 № 602-123-20.2/50023.




ПОЛІТИКА
в області безпеки харчової продукції Баришівського НВК
«гімназія-загальноосвітня школа І-ІІІ ступенів»

МЕТА: Надавати харчові продукти, які відповідають законодавству
та задовольняє вимоги замовника: вихованців, батьків (законних представників).
Завдання закладу освіти в області забезпечення системи якості та безпеки харчової продукції:
1. Забезпечення безперервного вдосконалення процесу виробництва харчової продукції;
2. Забезпечення стабільності якості продукції на всіх етапах її життєвого циклу;
3. Постійне прагнення до підвищення якості та безпеки різноманітних видів харчової продукції;
4. Підвищення ефективності користування ресурсів;
5. Удосконалення системи менеджменту якості, розробки та впровадження системи управління якістю, заснованої на принципах НАССР;
6. Надання споживачеві (вихованцям, батькам (законним представникам), контролюючим органам підтвердження відповідності продукції встановленим вимогам діючих стандартів та нормативів.
Шляхи вирішення основних завдань політики в області якості і безпеки продукції:
1. Персональна відповідальність керівника і співробітників, чия діяльність пов'язана з приготуванням і роздачою їжі, перед споживачем за якість продукції.
2. Постійна робота з постачальниками харчової сировини з метою поліпшення якості та безпеки продукції, що поставляється.
3. Удосконалення форм і методів організації виробництва, підвищення рівня культури виробництва харчової продукції.
4. Підвищення рівня знань та професійної майстерності працівників, чия діяльність пов'язана з приготуванням і роздачою їжі.
5. Удосконалення запобіжних дій і управління ними з метою забезпечення вимог з безпеки і якості продукції.
6. Регулярне проведення внутрішніх перевірок ефективності функціонування системи якості.
7. Систематичний аналіз результатів спостережень задоволеності споживачів продукцією.
8. Постійне поліпшення системи менеджменту безпеки харчової продукції на основі принципів НАССР.
Керівництво Суб’єкта господарювання зобов'язується постійно актуалізувати справжню Політику, неухильно дотримуватися Політиці, забезпечуючи її дотримання на всіх рівнях управління Установою шляхом вирішення поставлених завдань.
Керівництво Суб’єкта господарювання також зобов'язується забезпечити вільний доступ до цієї Політики в області безпеки харчової продукції.
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