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1. МЕТА ТА СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ
1.1 Програма-передумова розроблена відповідно до потреб здійснення виробничої діяльності харчоблоку Баришівського НВК та реалізації вимог стандартів НАССР.
1.2 Програма-передумова системи НАССР передбачає опис чистоти поверхонь, процедури прибирання виробничих, допоміжних, побутових приміщень та інших поверхонь і охоплює процеси направлені на уникнення перехресного забруднення.
1.3 Положення програми-передумови є обов’язковими для ознайомлення та виконання співробітниками всіх структурних підрозділів Суб’єкта господарювання.
1.4 Локальну відповідальність за усунення або зменшення ризику перехресного забруднення харчових продуктів в структурних підрозділах Суб’єкта господарювання, несуть керівники підрозділів. 
1.5 Загальну відповідальність за усунення або зменшення ризику перехресного забруднення харчових продуктів до прийнятного рівня шляхом належного планування та організації потоків руху у Суб’єкта господарювання покладено на керівника групи безпечності.
2.  ПРИЙНЯТІ СКОРОЧЕННЯ

	Абревіатура/скорочення
	Розшифровка

	Суб’єкт господарювання
	Назва  Баришівський НВК

	ПП
	Програма-передумова - базові умови і діяльність (що відносяться до безпеки харчових продуктів) необхідні для підтримки гігієни навколишнього середовища по всьому харчовому ланцюгу, прийнятною для виробництва, обігу та постачання безпечних кінцевих продуктів і безпечних харчових продуктів для вживання людиною

	НАССР
	Система аналізу ризиків і критичні контрольні точки (английская абревіатура – Hazard Analysis and Critical Control Point)

	Група безпечності харчових продуктів
	Робоча група по розробці та забезпеченню функціонування системи управління безпечності харчових продуктів (група безпечності харчових продуктів)

	ХП
	Харчовий продукт

	НЧ
	Небезпечні чинники - біологічні, хімічні або фізичні речовини в харчовому продукті, або стан харчового продукту, який потенційно здатний спричинити негативний вплив на здоров'я

	Б, Ф, Х
	Біологічні, фізичні, хімічні небезпечні чинники



3. Опис процедур щодо дотримання чистоти поверхонь, прибирання виробничих, допоміжних, побутових приміщень та інших поверхонь, направлених на усунення ризику або зменшення ризику перехресного забруднення харчових продуктів до прийнятного рівня
2.1. Інвентар для прибирання приміщень (тази, відра, щітки, швабри) марковані за призначенням і закріплений за кожним з цехів,  складами, туалетом. 
2.2. Дезінфекційні засоби «Санідез», що використовуються у закладі, зареєстровані відповідно до вимог, дозволені до використання в дитячих навчальних закладах (інструкції, регламенти щодо використання та маркування - додаються).
З метою запобігання розкладу активної речовини, та можливого перехресного хімічного забруднення - дезінфекційні засоби зберігаються в окремо виділеному  приміщенні у затемненому місці. 
2.3. Мийні засоби (НАЗВА) мають позитивний висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи та дозволені до застосування у навчальних закладах, з наявним маркуванням на кожній одиниці.
2.4. Запас миючих і дезінфікуючих засобів зберігається окремо у добре вентильованому приміщенні, з виключенням можливості їх контакту з будь – якими харчовими продуктами.
2.5. При виявленні невідповідності під час візуального огляду: повторити процедуру (довести до відповідності); прийняти рішення щодо можливого використання ХП в наступному технологічному процесі; зробити запис у Журнал санітарного стану харчоблоку (Ж-01); провести навчання за місцем виявлення невідповідності.
3. Опис засобів прибирання.
3.1. В усіх приміщеннях харчоблоку наявна проточна холодна та гаряча вода за рахунок встановлених електронагрівачів об’ємом на ___ л.
Також, є резервуар гарячої води об’ємом на ____ л.
3.2. Температура гарячої води, що подається до приміщень дошкільних навчальних закладів від 37 °С до 60 °С.
3.3. Матеріали з яких виготовлені обладнання, інвентар тощо:
- виробничі столи мають покриття із нержавіючої сталі (без швів на робочій поверхні із закругленими краями),  марковані за призначенням;
- кухонний посуд (каструлі, відра, ополоники) виготовлені із матеріалів, які мають позитивний висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи для контакту з продуктами харчування марковані за призначенням; 
- розробні дошки виготовлені з твердих порід дерева (або харчового пластику), з гладкою поверхнею, марковані відповідно до призначення.
3.4. У разі виникнення невідповідності: Зробити запис у Журнал санітарного стану харчоблоку (Ж-01); проконтролювати виконання щодо усунення невідповідності; повідомити керівника про пошкодження поверхні інвентарю, контроль усунення невідповідності; відповідальним привести у відповідність до вимог, зробити запис в журнал про виконання
4. Організація прибирання:
4.1. Щодня усі приміщення харчоблоку прибираються з використанням мийних засобів;
4.2. Один раз на тиждень - генеральне прибирання приміщень проводиться наприкінці тижня з використанням мийних засобів;
4.3. Один раз на місяць проводиться генеральне прибирання (опалювальних приладів, підвіконь, стін тощо) із застосуванням мийних і дезінфекційних засобів;
4.4. В умовах ускладнення епідемічної ситуації з метою попередження поширення інфекційних хвороб проводяться профілактичні заходи, у тому числі: миття підлоги приміщень 1 раз наприкінці кожного дня із застосуванням дезінфекційних засобів. 
4.5. Доказами проведення зазначених заходів є журнали контролю.
4.6. Способи прибирання, миття і дезінфекції визначаються за такими чинниками:
         Яйця замочуємо у содовому розчині на 30 хв., потім промиваємо механічним способом, кладуть у дуршлак та промиваються проточною водою

		Після кожної операції обробні дошки чистять ножем від залишків продуктів, миють гарячою водою з додаванням миючих засобів, ошпарюють кип'ятком і зберігають поставленим на ребро на стелажах. Виробничий інвентар, столи після миття миючими засобами і ополіскуванням обливаються кип'ятком.
	Сковороду після приготування страви ретельно очищують  від залишків їжі, миють миючим розчином а потім прожарюють та висушують.
	Всі ножі, столи, дошки промаркеровані згідно з видом продуктів, що на них обробляються:
	«СМ» - сире м'ясо; «ВМ»- варене м'ясо; «СР»- сира риба; «ВР»- варена риба; «ОС» - овочі сирі; «ВО»- варені овочі, «Х»- хліб.
	Столи і їдальні встановлені з дерев'яної поверхні, після кожного прийому їжі прибираюьб від залишків їжі та миють мильним розчином зверху та знизу, сидіння також миють мильним розчином, просушуються та перевертаються. Для цього використовуються дві ганчірки для столу, інша для сидіння. При карантинних заходах вводиться дезінфікуюче щодня, розчином «Санідез» 0,015 %, який готується зразу ж перед обробкою примінення, використовується промарковане відро, швабру, які для цього відведені.
	У гарячому цеху – 6 столів прибираються, протираються та просушуються. 
		М'ясорубка розбирається, промивається миючим засобом і прожарюється в духовці, складається і зберігається не накрита.
	Кожен інвентар для прибирання промаркований та використовується за призначенням і зберігається у відповідному місці для того, щоб виключити загрозу перехресного забруднення.
5. Персонал, який прибирає, миє та дезінфікує, має відповідні знання та підготовку.
5.1. Заходи щодо перевірки знань персоналу:
[bookmark: _GoBack]5.1.1. проведення планового навчання з періодичністю 2 рази на рік;
5.1.2. проведення навчання персоналу щоденно під час здійснення оцінки санітарного стану харчоблоку у разі виявлення невідповідності;
5.2. перевірку знань проводить медичний працівник (або відповідальна особа з організації харчування), що  не залучений до виконання цих процедур;
5.3. проведення навчань підтверджено записами в Журналі навчання персоналу (Ж-08).
5.4. У разі виникнення невідповідності: провести навчання за місцем виявлення невідповідності; провести позачергове навчання, зробити запис у контрольному журналі.
6. Організація перевірки виконання процедур:
6.1. Щоденний контроль санітарного стану харчоблоку;
6.2. Візуальний огляд чистих зон на предмет виявлення невідповідності;
6.3. Періодичні лабораторні дослідження для підтвердження якості миття та дезінфекції (змиви);
6.4. У разі невідповідності: вжити корегувальних заходів щодо проведення генерального прибирання із  застосуванням  мийних  і дезінфекційних  засобів; організувати проведення повторних лабораторних досліджень змивів з поверхонь; провести позачергове навчання персоналу; посилити контроль щодо дотримання періодичності та якості процедур прибирання, миття, дезінфекції.
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