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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 планування виробничих, допоміжних та побутових приміщень охоплює процеси направлені на уникнення перехресного забруднення. Розміщення виробничих, допоміжних і побутових приміщень, технологічного обладнання мають відповідати технологічним процесам, які здійснюють у закладі (пп.2.5.1. п.2.5. розд.ІІ Вимог)
1.3 Програма-передумова враховує потенційні джерела зараження, описує заходи, направлені на усунення або зменшення ризику перехресного забруднення харчових продуктів до прийнятного рівня шляхом належного планування та організації потоків руху. Виробничі приміщення харчоблоку проектують із урахуванням розміщення в них технологічного устаткування. Кухні в школах повинні бути розраховані на розміщення в них устаткування для приготування їжі із сировини, а також – з напівфабрикатів. Із виробничих приміщень харчоблоків слід передбачити окремий вихід на територію подвір'я і т.д. (п.3.8 Санітарних норм)
1.4 Положення програми-передумови є обов’язковими для ознайомлення та виконання співробітниками всіх структурних підрозділів Суб’єкта господарювання.

1.5 Локальну відповідальність за усунення або зменшення ризику перехресного забруднення харчових продуктів в структурних підрозділах Суб’єкта господарювання, несуть керівники підрозділів. 

1.6 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
	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 планування потужності
3.1. Харчоблок має необхідний набір приміщень, розрахований на роботі з сировини: гарячий цех, приміщення для видачі їжі, холодний та м’ясо-рибний цеха, цех первинної обробки овочів, овочевий цех, приміщення для миття кухонного та столового посуду, комори для сипучих продуктів, овочів, збереження продуктів, що швидко псуються з холодильними камерами (м’ясо- рибна, молочно продукція, гастрономія, фруктова), завантажувальна, приміщення обмінної тари, кімната для персоналу, роздягальня та вбиральня для персоналу.

або
Харчоблок має необхідний набір приміщень, розрахований на роботі з напівфабрикатами: гарячий і холодний цехи (розділені між собою), приміщення для сипучих продуктів, холодильні камери, приміщення для миття кухонного та столового посуду. Овочі на харчоблок надходять очищені, а напівфабрикати високого ступеню готовності.

3.2. Розміщення приміщень оформляється у вигляді графічної схеми (додається).

3.3. На схемі зазначаються шляхи руху сировини, готової продукції, персоналу та відходів з виключенням місць можливого перехрещення. 
Планувальне рішення приміщень харчоблоку забезпечує послідовність технологічного процесу, що виключають зустрічні потоки сировини і готової продукції тощо.
У разі неможливості уникнення перехрещення розробляються заходи, направлені на усунення або зменшення ризику перехресного забруднення харчових продуктів до прийнятного рівня (можливе розділення в часі)
3.4. Харчоблок обладнаний необхідним технологічним обладнанням, столами для обробки продуктів харчування, шафами, стелажами, підтоварниками в достатній кількості, в справному стані, з метою дотримання технологічних процесів.
3.5. Технологічне обладнання розміщено на харчоблоці у відповідності до технологічних процесів в належній послідовності.
3.6. Технологічне обладнання, виробничі столи та інше устаткування, мають відповідне маркуванням щодо їх використання.
3.7. Планування, конструкція та розмір приміщень в яких здійснюються будь-які операції пов'язані з харчовою продукцією дозволяють:

1) проводити адекватне технічне обслуговування, утримання, очищення, дезінфекцію, що сприяє запобіганню або мінімізації рівня забруднення. Відповідні записи щодо проведених заходів заносяться до Журналу санітарного стану харчоблоку (Ж-01);

2) забезпечувати захист від накопичення бруду, контакту з токсичними матеріалами, попадання частинок в харчовій продукції та формування конденсату або небажаної плісняви на їх поверхнях;

3) забезпечувати дотримання відповідного температурного режиму в достатньому обсязі при обробці і зберіганні ХП і дозволяє ведення моніторингу цих температур з їх реєстрацією;

4) дозволяє використовувати відповідальні санітарно-гігієнічні практики, враховуючи забезпечення захисту від забруднень і, зокрема, боротьба з шкідниками.

3.8. Ділянка розташована в зоні населеного пункту з дотриманням санітарних норм щодо відстані від джерел викидів шкідливих речовин, шуму, вібрації, електромагнітних та іонізуючих випромінювань. Господарська зона має окремий в'їзд. 

Розміщення будівлі оформляється у вигляді графічної схеми (додається).
3.9. Планування та площа приміщень забезпечує адекватний розмір робочих місць з метою забезпечення відповідності вимогам під час проведення всіх операцій.
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