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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 стану території, приміщень, обладнання, проведення ремонтних робіт, технічного обслуговування обладнання, калібрування, а також заходи щодо захисту харчових продуктів від забруднення та сторонніх домішок охоплюючи 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. Облаштування території потужності максимально запобігає несанкціонованому доступу та проникненню шкідників, перехресному забрудненню харчових продуктів та сприяє видаленню стічних вод.
4. На харчоблоці створені належні умови відповідно до технологічних процесів: Приміщення (у тому числі стіни, підлога, стеля, підвісні елементи) для виробництва та зберігання харчових продуктів побудовано з урахуванням вимог виробництва.
4.1. Харчоблок обладнаний необхідним технологічним обладнанням в справному стані;
             Варочний цех оснащений трьома плитами з електричним живленням, двома електросковородами, примусовою витяжною системою, електром'ясорубкою, електрокартоплечисткою. Мийка оснащена трьома бойлерами для нагріву води. Для зберігання продуктів використовується два холодильники з морозильними камерами та морозильний ларь.
   Електроплита з духовкою «АРМЕКО» 2015 року випуску з чотирма нагрівальними елементами, загальною тепловою потужністю 15 кВт. Використовується для приготування перших та других страв, кип'ятіння води. Духовка використовується для приготування других страв. Плита заземлена.
  Електроплита ПЭ-0,51 1990 року випуску з чотирма нагрівальними елементами потужністю 15 кВт, заземлена, використовується для приготування перших та других страв.
  Електроплита «Ефес» 2005 року випуску з трьома тепловими елементами, потужністю 12 кВт використовується для приготування других страв, заземлена.
 Електросковорода 1980 року випуску, потужністю 13 кВт, використовується для приготування других страв.
 Електросковорода 1980 року випуску. Потужністю 8 кВт використовується для приготування других страв. Електросковороди заземлені.
 Витяжна система з двома ковпаками витяжками над плитами та над сковородами, встановлена в 2018 році загальною потужністю _____________.
 Два бойлери для нагрівання води встановлені в мийці, заземлені, потужністю 2,5 кВт кожен, об'ємом по 100 л кожен, використовується для миття посуду.
  Бойлер встановлений в зоні особистої гігієни працівників, потужністю 1,2 кВт, об'ємом 50 л використовується для миття рук працівників.
  


                М'ясорубка електрична МИМ-80, 2012 року випуску потужністю 0,81 кВт встановлена в зоні сирої продукції, використовується для приготування фаршу із м'яса. Зйомні частини м'ясорубки миються та дезінфікується на мийці та сушаться на стелажі. Картоплечистка МОО-1-01, 2011 року випуску, потужністю 0,51 кВт встановлена в зоні обробки сирих овочів, під'єднана до водопостачання,  використовується для первинної чистки картоплі. Зйомні частини картоплечистки миються під проточною водою та сушаться, потребує періодичної заміни абразивних дисків.
      Холодильник «Веко», 2009 року випуску потужністю 140 кВт знаходиться в коморі для зберігання продуктів, використовується для зберігання продуктів з температурою зберігання від +2 до +4• С.
     Холодильник «Snaige», 2017 року випуску, потужністю 140 кВт, температура зберігання від +2 до +4• С.
    Морозильний ларь, 2017 року випуску, потужністю 6 кВт знаходиться в комора та використовується для зберігання продуктів з температурою зберігання -23• С.
      Пральна машина автомат «Saturn» на 6,5 кг завантаження енергоспоживанням 22 Вт для прання робочого одягу працівників.
4.2. Технологічне обладнання, виробничі столи та інше устаткування, мають належне покриття, зі стійких до умов експлуатації матеріалів, які забезпечують можливість дотримання належного рівня гігієнічних вимог до харчових продуктів, включаючи захист від забруднення, під час операцій із харчовими продуктами та між такими операціями у спосіб, що запобігає накопиченню бруду, росту плісняви та утворенню конденсату, сприяє видаленню вологи з підлоги, полегшує прибирання, миття та дезінфекцію.
4.3. Здійснюється контроль використання обладнання за призначенням.
4.4. Поверхня стін та підлоги з непроникаючих, непоглинаючих, нетоксичних та придатних до миття матеріалів ( пофарбовані водостійкою фарбою, обкладені плиткою);
Їдальня знаходиться на першому поверсі добудови до основної будівлі. Висота стін 2,98 м.
	Фасадні стіни з керамічної цегли оброблені внутрішньо та зовні цементно-піщаним розчином, без утеплення. Ширина фасадних стін 500 см. 
Міжкімнатні перегородки виконані з цегли шириною 220 см. Стіни та стеля в залі їдальні побілені крейдовою сумішшю. Від підлоги на висоту 2,50 м стіни пофарбовані фарбою ПФ.
В мийці стіни до половини покриті кахелем зверху стіни та стеля пофарбовані вапняною сумішшю.
      


  У варочному цеху стіни до половини покриті кахелем, зверху пофарбовані вапняною сумішшю, стеля пофарбована крейдою.
     В овочесховищі, коморі, інвентарній, гардеробній та кабінеті і коридорах стіни частково пофарбовані фарбою ПФ та крейдовою сумішшю. Стеля пофарбована крейдовою сумішшю.
     Підлога в залі їдальні виготовлена з дощок, пофарбована фарбою ПФ. Біля рукомийників підлога з кахелю, пофарбована.
     В мийці, варочному цеху та коморах виготовлена з кахелю.
     Вікна у варочному цеху, алі їдальні та овочесховищі металопластикові, однокамерні з відкривними створами, оснащені протимаскітними сітками.
     Двері в приміщеннях міжкімнатні, дерев'яні. Зовнішні двері запасних виходів –металеві.
4.5. Стеля гладка, побудована таким чином, що запобігає накопиченню бруду, утворенню небажаної плісняви і відпаданню часток конструкції, зменшує конденсат (пофарбована водостійкою фарбою);
4.6. Двері не мають тріщин, відшарування фарби та корозії. Зовнішні двері, через які можна потрапити в зону поводження з харчовими продуктами, запобігають проникненню шкідників у приміщення. Всі двері за можливості тримають закритими.
4.7. Вікна, що відкриваються назовні обладнані сіткою від комах, що легко знімається для чищення. Вікна, відкриття яких може призвести до забруднення, під час виробництва повинні бути зачинені.
4.8. Вікна, освітлювальні засоби, електричні знищувачі комах, розміщені в зонах, де існує ймовірність потрапляння осколків у харчові продукти, захищено від розбивання.
4.9. Системи вентиляції встановлені так, що фільтри та інші компоненти, які потребують чищення легкодоступні.
5. Організоване систематичне підтримання у належному стані – поточний (косметичний ремонт) 1 раз на рік перед початком навчального року
5.1. Поверхні забезпечують можливість дотримання належного рівня гігієнічних вимог. Всі поверхні доступні для вологого прибирання із застосуванням мийних та дезінфекційних засобів.

5.2. Організовано систематичне вологе прибирання: 
- Щодня приміщення харчоблоку прибираються з використанням мийних засобів;
- Щотижня з використанням дезінфекційних засобів;
- Щомісяця проводиться генеральне прибирання (опалювальних приладів, підвіконь, стін тощо) із застосуванням мийних і дезінфекційних засобів.
Здійснені заходи фіксуються в:
- контрольному листі за режимом прибирання (Ф-11);
- журналі обліку використання дезінфекційних засобів (Ж-03).
6. Створені умови:
6.1. Природна вентиляція приміщень здійснюється через вентиляційні канали, які доступні для очищення;
6.2. На харчоблоці облаштована окрема система вентиляції в справному стані;
6.3. Конструкції системи вентиляції встановлені так, що фільтри є легкодоступними для очищення;
6.4. Здійснюється контроль забезпеченості та своєчасної заміни
        6.5.В харчоблоці: три крани для миття рук здобувачів освіти, 5 кранів на мийці, два крани для миття м'яса та риби, один кран для забору води для приготування їжі. Всього 11 кранів.
         За добу харчоблок використовує від 1 до 2 м3 води. Система водопостачання не оснащена фільтрами.
        Для пиття в обідній залі завжди наявна переварена питна вода.
        Вода в системі дезінфікується один раз на рік в установленому порядку перед початком навчального року за домовленістю з КП «Райводоканал» та більше при загрозі виникнення епідситуації чи при невідповідальності проб води нормам.
         Вода в системі відповідає вимогам і призначена для споживання людиною.
7. Технічне обслуговування обладнання та калібрування
7.1. Розміщення обладнання забезпечує його використання за призначенням.
7.2. Засоби вимірювання - терези товарні, гастрономічні, термометри, гігрометри  повірені, відкалібровані, в робочому стані. Все наявне обладнання вноситься в Журнал обліку і контролю засобів вимірювальної техніки (Ж-05).
7.3. Періодичність калібрування встановлюється залежно від інструкцій виробника обладнання та інтенсивності його використання та відповідно до затвердженого Плану технічного обслуговування (Ф-03).
7.4. Планові роботи здійснюються 1 раз на рік, в період літніх канікул, до початку навчального року що унеможливлює забруднення харчових продуктів.
7.5. Позапланові ремонтні роботи здійснюються за потребою, в неробочий час.
7.6. Використання в технологічних процесах скляних предметів та/або предметів з деревини мінімізоване. Ведеться перелік в Журналі пошкоджень пластику, скла та виробів з деревини (Ж-13).
7.7. За результатами виконаних робіт вносяться записи в:
- Техпаспорт на обладнання;
- Журнал інженерно-технічних робіт (Ж-04), та підтверджуються
- Актами виконаних робіт технічного обслуговування, наладки.
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