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1. Область примецения

Настоящий стандарт определяет порядок анализа рисков при производстве на пищеблоках

ООО кЩетскоо 0бщоственIIое llитаЕие -,ЩОП>:

мБоу <Лицей Nо 23>, располоя(енный IIо адресу: г. Озерск, ул, Блюхера,|,а;

мБоУ кСоШ Jф 25) О/П, расположенный по адресу: г. Озерск, уп. Матросова, 12-А;

мБоУ кСоШ N9 25) С/П, расположенный по адресу: г. Озерск, ул. Южная, 15;

МБоУ кСКШ Ns 29 VI видо>, расположенный no ф",у, ,, 
-о"р,*, 

ул, Музрукова, 34;

мБоу ксош Nэ 30>, расположенный по адросу: г. ОзеРСК, УЛ. СОВеТСКаЯ,4Зi

МБоУ(СоШNs32)о/П,расположепныйпоаДресУ:г.озерск,Ул.Герuена,|2;
мБоу ксош jф з2) с/п, расположенный no uдр..У' Г. ОЗеРСК, УЛ.МеНЛеЛееВа, 13;

мБоу коош No з4>, расположенный по адресу: .. b"p,n, прОеЗЛ КОМСОМОЛЬСКИiL9;

МБоУ кСКоШ Nч 37>, расположенный по адресУ: г. озерск, Ул' МУзрУкова'З2; - -

мБоУ кСоШ Nч 41>, рu"rrопоЙнн"lt no uдр".у, Озерский городской округ, ул, 8 Марта, 6,

выбора критических контрольньIх точек (ККТ)-и определяет систему мониторинга ККТ,

СтандарТ предназначен длЯ исполнения члеЕами рабочей группы по безопасности продукции

и руководителями подразделений,

2.НормативtIые ссылки

в настоящем стандарте использованы ссылки на следующие ТехниLIеские регламеIIты

тамоrкенного союза:
тр тС 0212011 ко безопасности пищевой продукции)

а также
госТ 51705.1-2001 (ндсср) <днализ рисков и критиtIеские контролLные тоtIки)

госТ р исО 2200d_2007 (ISo 22000a2005) <Требования к организациям, участвующим в

цепи создания пищевой продукчии>

СанПиFI 2.з.2.1з24-03 кГигиенические требования к срокам год}Iости и условиям хранени,I

пищевых продуктов>
СанПиН 2.3.2.1078-01 кГигиенические требования безопасности и пищевой ценности

пищевых продуктов)
СанПиН2.з12.4'з5g0-2О<Санитарно.ЭПиДеМиоЛоГиаIескиетребованиякорГаниЗаЦии

общественного питания населения)

3. Термины, определения и сокращения

ВнастоящейинстрУкциииспользоВанытерМиныиопреДелеЕияВсооТВеТсТВиисГоСТР
51705.t и ГоСТ р исО 22000, а также следующие сокращония:

КТ - контрольная точка;
ККТ - критическая контрольная точка;

хдссIr(ндсср) _ днализ рисков и критические контрольные точки;

рг - рабочая группа по безопасности пищевой продукции;

РРГ - руководитель РГ

4. Идентификация опасностей

4.| основные опасные факторы при производстве продукции на пищеблоках

образовательныХ организаций опредеп.Й в ТРТС , санитарных правилах и нормах (СанПиН),

4.2При иденiификации опасностей основываются fiа следующих источниках:

- целевые показатели, коIIтрольные показатели или критерии оценки конечной продукции,

УсТаноВленныеЗаконоДателЬныМииаДМинисТратиВныМиорганаМи;



_ нормативная и техническая документация или другая информац1 l|lllставJlенная
организацией-потребителем, особенно в отношении продукции, предназначеннои для

последуIощей обработки или другого использов ания, кроме прямого употребления в пиЩУ]

- максимаJIьные уровни, признаннЫе приемлемыми РГ, исходя из приемлемых условий,

согласOванных с поrрйrr"лем 
^и/или 

установленных законодательством, а также исходя из

научной информации и профессиональнOг0 опыта,

4.3 Опасности делятс я на 4 категории:

- физические (Ф);
- химические (Х);
- микробиологические (М);
- аJIлергены (А).
4.4. ФизиЧеские опасности - предметы, обычно не присутствуIощие в пишIевых продуктах,

которые могут привести к травмам (например, порезам в ротовой полости, удушыо и д),

важно различать 
.1un"" физические загрязняющие вещества, которые могут вызывать

физичесlсие травмы (например, металл), и те, которые вызываlот эстетическуIо НеПРИЯЗНI)

(например, волосы).
В качестве возможных физических опасностей MorKHo выделить:

- металл;
_ стекло;
- деревянные щепки;
- ювелирные изделия;
- детали механизмов;
- керамика;
- твердый пластик.
В Ka.IecTBe источников физических опасностей выступают:

- сырье для производства;
- оборулование и помеuIение;
- технологические процессы производства'

- tIеловеLIесrсий фактор, нарушение гигиены работников,
В качестве мер контроля определены:

- визуаJIьный осмотр;
- гарантии поставщиков.
ответственность за исключение
Ответственность за отсутствие

несет заведующая производством,
4.4.2 Химические опасности - химические элементы и их соединения, которые несут вред

здоровью человека.
химические опасности делятся на две основные категории:

-запреЩенныеВеЩестВа'наприМер'перазрешеЕIIыекисПоЛьЗоВаниюпесТициДыипиЩеВые
добавки, клеящие вещества, не допущенные для пищевых производств, и др,;

- естественные ядовитые и вредные вещества, например, афлатоксины, свинец, ртуть,

источниками химических опасностей сельскохозяйственного характера могут быть

пестициды, минеральные удобрения, антибиотики и другое,

Источниками химических опасностей производственного xapaкTspa могут стать

консерванты, усилители вкуса, красители, различные добавки, упаковочные материалы, средства,

используемые при упаковке.
источниками химических опасностей со стороны окружающей среды предприятия могут

быть дезинфицирующие средства, смазочный материал, чистящие средства, краски, растворители

и другое.
Меры контроля:
- применение только разрешенных химикатов,
- оьобый контроль за дезинфицирующими и чистящими средствами,

- программа интегрированной борьбы с вредителями,

- использование только ингр9диентов пищевого назначенияитоЛько питьеВоЙ воды,

-применение надлежащей производственной практики по перевозке и хранению продукции,

- приемка продукции только при наJIичии удостоверений качества иlили иных

разрешительньIх дойенrов (сертификаты, декларации, свидотельства о госрегистрации),

l физических опасностей несет заведующая производством,

инородных предметов в поступающем сырье и ингредиентах



- соответствие показателей сырья в удостоверениях качества требованиями Тр тс 021l20|l,

тр тс"
ответственность за исключение/снихсение химичоских опасностей несет заведующая

включать сведения о том, что закуlrаемый ингредиент

числе аллергенов, которые не указаны в описании

производством.
4.4.3 Микробиологические опасности - под эту категорию опасностей попадают организмы,

вызывающие болезн, 1пurоaa"ы), которые могут инфицировать или вызывать интоксикацию у

людей, а такх(е .ny*"ri ,rp"rrrroii заболевания, передаваемого через продукты питания,

существует ряд инфекций, которые возникают в результате потребления пищевого продук_

та, содержащего вредные организмы,
Факторы,которыеВпияютЕаразВитиебактерий,микробов'паТогоноВ:
- Температура: еспи хранить продукты питания с нарушониом температурного режима, а

такжережиМаВлажности'тосозДаюТсяоптиМаЛЬныеУслоВияДляразМноженияМикроорганизМоВ.
- Период хранения: длительное храЕение продукции даже при допустимой температуре все

равно приведет к ухудшению ее качества,

- Отсутствие консервантов: те продукты, которые не содержат консервантов, относятся к

быстро портящимся и требуоr arraц"*"r"о уaооuий,их транспортировка зачастую должна быть в

специальных фурах с функциями холодильника,

- Щругие факторы: качество воды, уровень рн, количество питательных веществ, кислород и

т. д. являются фактораIvIИ, ВЛИЯющими 
"u 

p*urrre бактерий, микробов и патогенов,

Более специфичный фактор, поrорurй необходимо контролировать, - это развитие патогенов,

щля борьбы с развитием патогенов применяют спедующие меры контроля:

_ гигиену n.p.or*u (разработка санитарно_гигиенических процедур);

- исключение перекрестного .upu*"rrr" (при установке линии производств учитывается

разделеЕIие мест переработки сырья, 11роизводства и хранения готовой продукции);

- очистку рабочих м"с, 1ра.работка процедУр по очистке рабочего места),

,Щля борьбы с патогенами используют:
- термическую обработку;
- заморажиuur". фекомендуемаJI темпоратура -1 8'С),

В качестве профилактики для безопасного хранения продуктов tIрименяются:

- заморDIмваIIие;
-поВозМожносТиискJIюЧениенахожДенияпроДУкТоВВ(опасных)ТеМпераТУрныхзонах)

(температура от +5 ОС до +60 "С);
-теМпераТУраВпроизВоДстВеннЬжпоМеЩенияхнеВыше]I2оС;
- снижение уровня водородного показателя -рН, 

? ______л

ответственность за исключение/снихсение микробиологических опасностей несет

заведующаJI производством. лл_\ ,,nTanLTA ппq лrтпеп(

4.4.4 дллергены - группа продуктов (яйцо куриное, молоко, соя), которыо для определеннои

группы потребителей являются аллергенами и даже в минимаJIьных дозах, могут потенциально

вызыватЬ тяжепые побочные роакции с угрозой для жизни у людей с tIовышенной

чувствительностью.
Меры контроля:
- спеuификация ингредиентов дол}кна

не содержит инородных веществ, в том

ингредиентов;
- исключение перекрестного заражения;

- содержащий аллерген продукт, передаваемый на повторную обработку, включается только

в продукт, маркированный аналогично иl илидругим соответствующим образом,

ответственность за искJIючение/снижение аллергенов несет заведующаrI производством,

4.5 ХараКтеристика встречаюЩихся опаспо.r"й описывается в таблице опасных факторов,

форма таблицы приведена в приложении В,

5. Оценка опасностей (анализ рисков)

5.1 Оценку опасностей проводят с тgм, чтобы составить перечеЕь тех рисков, которые

являются довольпо сорьезными, поскольку они могут вызвать различные заболеванияили травмы,

если их эффективно не контролировать. Те опасности, которые вряд ли могут произойти, в план

хАССП IIо включаются.



5.2 днализ опасностей и определение соответствующих мор их контроля преследуют три

цели:
- вьUIвляются опасности, которые необходимо устранить при выполнении плана НдССР, и

определяются меры по их устранению,
- ансrлиз может показать, что необходимо произвести какие-то модификаuии в процессе или в

самом продукте с тем, чтобы его усоворшенствовать или сделать еще более безопасным,

- в результате анализа появляется основа для определения ккт,
5.3ВходеоценкиВероятносТиВозникноВениярискарассМатриВаюТпреДшесТВУюЩиеи

последующие этапы анализируемой операции в рамках производства, технологического

оборудования, обслуiкивания и среды, а так}ке предшествующие и последующие звенья

производственной цепи (поставки и реализация). Технологическая схема производства приведена

в приложении д. Также рассматривают соответствующие инициативы общества (например,

общественные меры по защите окружающей среды) и действия, которые будут выполнены в

последующих звеньях цепи "о.дu"й" 
пищевоЙ продукции (например, дальнейшая обработка,

транспортировка, распределение и употребление), БлпhллUт,и пптrаёпен
5.4 При выявлении всех опасных факторов можно использовать вопросник, приведенныи в

приложении Б.
5.5 Все выявленные опасности по каждому этапу производства заносят в таблицу

(прилохrение В). Приводят их описание и указание, с помощью чего ведется управление опасным

фu*rоро* (инструкции, стандарты, графики поверки и т,п,)

5.6 После выявления всех опасных факторов проводят их оценку для определения степени

риска с помощью диаграммы анализа рисков, приведенной на рис,1, или по аJIгоритму анализа

рисков (п.5.8, рис.2)
5.7 Щля работы с диаграммой

по тяжести последствий и частоте l

t рисков проводят ранжирование вьUIвленных опасных факторов

возникновения (табл. | и2).

Таблица 1. ОценкатяжестИ последстВий опасного фактора

Оценка тя?цJýf!ь jалл
Влияние на здоровье (тяжесть последствии

может вызвать летальный исход

может вызвать серьезное заболевание

может вызвать заболевание

мох(ет вызвать серьезное неудобство

не оказывает существедц9I9 jдхддцд

Таблица 2. Оценка вероятности реализации опасного фактора

llаппстuплтL пппсtR пёниgl опасного фактоDа Оценка вероятностцrqздд
l

D^ (1 \ z

iГ- -лл,lспйтlя t/1 пяс п б месяtlев) з

Вероятно (l раз в месяц) 4

5
Часто (l раз в неделю)

По каждоЙ выявленнОй опасносТи проставЛяют резулЬтат оценки (приложение В),

щля рассматриваемого фактора наносят на диаграмму точку с координатами, полученными в

результате оцонки.

область недопустимого рискаВлияние на здоровье
(тяжесть по J{9ц9IЕIIЦ)
может вызвать
летальный исход
может вызвать
серьезное
заболевание
может вызвать
заболевание



не оказывает
суulественного
влияния

lразвбмес.<1разав2года

Ветrоятность проявления

Рис.1. Форма методологии анаJIиза рисков,

в случае, если точка лежит на или выше границы - оцененный фактор опасный, если ниже -

допустимый.
flолученнуIо степень риска заносят в таблицу опасностей (прилохсение В),

5.8 в некоторых случаях, когда невозможно применить бальнуtо оценку (п,5,6), при

выявлении степеFIи риска, можно использовать алгоритм анаJIиза рисков, приведеFIный на рис,2,

5.9 Все опасные факторы, которые не попали в зону высокого риска, даJIее }Ie

рассматриваются. Их исключение или уменьшение контролируется в рамках программ

производственноI,о контроля иlиllи Других программ управления, приведенных в описании

опасного фактора (п.5.5).

5.10 Все опасные факторы, попавшие в зону высокого риска,

определения мер по управлению вьUIвленными рисками (п,6)

контрольньж точек (п.7). В связи с этим вьUIвленные риски заносят

опроделения мер по управлению (приложение Д),

рассматриваются на предмет

и вьUIвления критических

в Протокол выявления ККТ и
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l: [lýтветtтвунэщей Ккт

снизить его уровень.
При контроле опасных факторов

примесей) достаточно эффективны
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б. Определение мер и средств контроля

6.1 ЩлЯ опасных факторов, которые попали в зону высокого риска (п.5), разрабатывают меры

контролЯ илИ сочетание иХ кЙбинаций, ЕслИ отсутствует соответствующий метод

предупреЖдения, устраIIенИя опасноСти либО уменьшения его до приемлемого уровня, процесс

или продукт должЕы быть модифицированы,

6.2 Контрольная мера (мера упръвления) - любое дойотвие или деятельность, которые могут

быть использованы для устранения опасного фактораилиого спижения до приемлемого уровня,

контроль опасных факторов возможно вести несколькими способами, Микроорганизмы

могут погибать при нагрев ании)их рост можпо предотвратить или ограничить путем воздействия

на них высокими или низкими температурами, создания условий низкой влажности,

ис,,ользования консервантов' регулирования уровня рн и т. д. ,щля предотвращения попадания

осТаткоВМеДикаМентоВиВеТеринарныхпрепараТоВизорганиЗМажиВоТноГоилижепесТициДоВиЗ

растеIIий чаще всего выдерживают определенный 1rромежуток времеЕи между их применением и

забоем или доением животного, или сбором урожая. .щля прелотвращения попадания паразитов

контролируют питательный рацион животных, также применяют сушку и замораживание сырья,

жесткое ра:}деление сырья от готовой продукции может предотвратить повторное загрязнение или
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физического происхождония (посторонних механических

визуальные проверки, просеивание, применение



метzuIлодетекторов, магнитов и т. д. Таким образом, способы контроля рассматриваIотся для

каждого установленного опасного фактора,

6.3 Контрольные меры должны включать:
е описание продукта (сроки годности, предполагаемое использование

. управление процессом (варка, пастеризация, стерилизация и др,);

. контроль хранения и распределения (условия);

. процедуры санитарного контроля;

. планы технического обслулtивания;

и Др,);

,обучениеперсоналаипр' 
-l может потребоваться более чем одно

6,4 Щля предотвращения некоторых опасностел

контрольное и предупреждающее воздействие, В то же время более чем одна опасность может

устранятьСя определеннымИ контропьными мерами (например, пастеризация молока),

6.5 Примеры мер контроля по видам опасных факторов приведены в Приложении Г,

6.5 Все определенные меры контроля заносятся в Протокол вьUIвления ККТ и определения

мер по управлению (припожение,Щ),

7. Определение критических контрольных точек

7.1 Щелью этого этапа является определение точек, этапов или процедур, в которьж может

быть применен контроль, благодаря чему можно предотвратить появление опасного фактора,

устранить его или уменьшить до допустимого уровня,

7.2 ккт определяется как 
"ruдrr, 

на которой можно применить контроль, Это основная

ТочкаДляпреДоТВраЩенияИЛИУсТранениязаГрязненияпроДУктаилисниженияегоДо
приемлемого уровня. Потенциальные загрязнения, которые, если их не контролировать, с

определенной степенью вероятности могут вызвать различные заболевания или травмы,

устраняются при помощи определения ККТ,

7.з В соответствии с ГоСТ р 51705.1, Tt.4.4.3: кС целью сокращения количества критических

контрольных точек без ущерба для обеспечения безопасности к ним не следует относить точки,

для которых выполt{яются следующие условия:
- предупреждающие воздействия, которые осуществляются систематически в плановом

порядке и регламентированы в Санитарных правилzlх и нормах, в системе технического

обслухсивания и ремонта оборудования, в процедурах системы качества и других системах

менеджмента предприя"гия;
- выполнение предупреждающих воздействий, не относящихся к контрольным точкам,

оценивается группой ндсср и периодически проверяется при проведении внутренних проверок),

.1.4 рГ определяет ККТ на основе оценки опасностей (Приложение В) для каждой стадии

процесса (Приложение А).
7.5 определение ккт в системе хдссп может быть облегчено при использовании дерева

принятиЯ решений, отрах(аюЩее подход на основе логических рассуждений (Приложение Е),

щерево .rрrr"."" решений состоит из последовательных серий вопросов, направлонных на

объективную оценку ,оъо, необходимо ли установить Ккт для контроля выявленного источника

опасности на данной операции технологического процесса,

.щерево принятия решений при анализе производства (мер контроля) отличается от дерева

принятия решений при анализе сырья. Подробно работа с деревом решений приведена в

Приложении Е. _ ___

,щля определения критических контрольньж точек процесса необходимо ответить на каждыи

вопрос последовательно по каждому этапу, где выявлены значимые опасные факторы, и по

ках(дому установленному опасному фактору,
'7.6 КритИческаЯ коЕтрольнаЯ точка можеТ характерИзоватЬ сырье, место, методику,

процедуру или стадию процесса, однако она должна быть конкретной, например:

- (отсутствие) конкретных загрязняющих веществ в сырье;

- KoHKpeTHajI операция по очистке;

- разделение установок для сырья и продуктов, подвергавшихся кулинарной обработке;



- хлорирование охлаждающей воды в контейнерах;

- пастеризация продуктов.
7.7 Важные наблюдения rrри работе с деревом решении:

-,щерево решений используется после анализа рисков,

-,щерево решений используется в шагах, где.риски, которые должна быть отражены в плане

ХАССП, была обнаружены.

- Последующий шаг в процессе может быть более эффективным для того, чтобы управлять

риском и может быть привилегированной ККТ,

- Больше чем один шаг В процессе может быть вовлечен в управление риском,

- Больше, чем одиН рr.* *brn.T бытЬ контролируем контрольной мерой.

7.8 Результаты выбора ККТ фиксируются в Протоколе (Приложение Д),

8 Установление критических пределов для каждой Ккт

8.1 Критический предел - это максимальное и/или минимальное значение, до которого

может контролироваться биологический, химическиir или физический параметр в ККТ лля

преДотВращения,УстранениЯИЛИсниЖенияДоприеМлеМоГоУроВнязараженияпроДУкТапиТания.
критический предел используется для того, чтобы в Ккт отличить безопасные условия операции

от опасных.
8,2 Критические пределы не следует путать с технологическими пределами, которые

устанавливаются не в целях безопасности пищевой продукции, а по другим причинам,

8.з Каждая Ккт долхсна иметь один или более (комбинация) критических пределов, чтобы

удостовериться, что опасность удалось предотвратить, устранить или свести до приемлемого

уро"r". Критические пределы могут основываться на таких факторах, как температура, время,

физические размеры, впах(ность производственной среды, уровень влаги в продукте, состояние

воды, кислотно-щелочной состав, кислотность, концентрация солей, наличие хлора, вязкость,

наличие консервантов и другие органолоптичоские факторы, как запах и общий вид, Критическио

пределЫ должны быть нфно обоснова[Iы. Щля каждой ккТ есть, по крайней мере, один критерий

безопасности, который необходимо соблюсти,

8.4 Источн"*ч*, информаuии о критических пределах могут быть:

- научные публикации и исследовательские данные;

- регулирующие нормативы и руководства;
-rnanapru' (например, представители инстанций по контролю за термическими процессами,

консультанты, учёные-пищевики, микробиологи, производители оборудования, санитарные врачи,

академические специалисты в данной области);

- эксперим9нтальные исследования (например, собственные эксперименты или подрядные

лабораторныо исследования).
Если точная информация, необходимая для определения критичесКих пределОв, недоступна,

следует принять устоявшееся зЕачение или использовать нормативЕые ограничения, по каждому

определенному значению пределов следует зафиксировать обоснование принятого решение и

ссылки на использованные источники. Эти источники становятся частью сопроводительной

документации по плану ХАССП.
8.5 Обоснование выбора критических пределов для какдой ККТ описывается в таблице,

форма которой приведена в Припожении Ж,

9. Установление системы мониторинга для каждой ккт

9.1 Мониторинг _ проведение наблюдений или измерений согласflо запланированной

последовательности для оцонки, находится ли Ккт под контролем, и подготовки точных записей

показаний с целью их да_гlьнойшего использования при контрольных проверках,

9.2 Мониторинг осуществлястся для достижения следующих трех целей:

1) мониторинг важен дпя организации безопасности пищевой продукции в том плане, что он

помогает прослеживать операцию. Если мониторинг свидетельствует о том, что имеется



тенденция к потере контроля, то тогда необходимо предпринять какие-то действия, чтобы вернуть

процесс под контроль еще до того, как наступит какое-либо отклонение от критического предела;

2) мониторинг применяотся для определения того, в чем произошла потеря контроля и

отклонение от нормы в ККТ, то есть превышение или несоблюдение критического предела, Когда

происходит какое-пибо or*norrarr"b, необходимо предпринять соответствующие меры

исправления;
3)входеМониторинГаВеДотсяДокУМенТация'котораязаТоМиспользУетсяПриПроВерке.
9.3 Существует множество способов мониторинга критических пределов на постоянной

основе или на основе партии товара и записей данных в таблицах, Если это возможно, лучше всего

проводить постоянный мониторинг, при этом приборы для мониторинга необходимо часто

калиброватьо чтобы они были точными,
g.4 Важной частью каждой ккт является назначение ответственного за контроль,

Назначения зависят от числа ккт, мер контроля и сложности контроля. Персонал, который

контролирует Ккт, может быть связан с производством (например, это наблюдатели линии,

некоторые рабочие линии и обслуживающий персонал) и, так как он требуется, персонал IIо

контролю за качеством. Назначенные сотрудники должны обучаться технике контроля, полностью

понимать цель и важность контроля, быть независимыми в отслеживании, и точно сообщать о

результатах контроля. Кроме того, сотрудники дол>Iшы быть обучены следовать таким

процедУраIчI, КОГДа есть тенДенция к потере контроля так, чтобы корректировки могли быть

внесены своевременно, чтобы гарантировать, что процесс остается под контролем, Человек,

ответственный за контроль, должен так}ке немедленно сообщать, если процесс или продукт,

выходит за критические пределы,

9.5 Разработка систеМы МониТоринга 
,r r,лблl,ul,чq._пп\ , Vl ккт.

9.5.1 Меры по контролю направлены на контроль источника(-ов) опасности в каждо]

мониторинговые процедуры позволяют определить, осуществляется ли в контроль в

действитеЛьности, и убедиться, кто критические пределы не нарушаются, Спецификации по

проведенИю монитОринга каждоЙ ККТ долЖны бытЬ занесенЫ в план хдссП (приложение И),

Они должны содержать в себе информацию о том:

- Что именно будет отслеживаться? (Какой параметр?)

-КакбУлетоТслежиВаТЬсянарУшениекриТиЧескихпределоВи наJIичие превентивных мер?

- Какова частота мониторинга?
- Кто осуществляет данный мониторинг?

9,5,2 Мониторинг может означать проверку характеристик продукта или процесса на

нахождение в кри,l,ических пределах, Например:

- измерение времени и температуры термообработки;

- измерение температуры холодильников;

- измерение рН;
- измерение влажности,
Мониторинг может также означать наблюдение за тем, как выполняIотся меры по штатному

контролIо в ItK1'. Например:
- визуаJIьный осмотр закрытых банок;

- коI]тролЬ сертификатов производителей (поставщиков),

9.5.3 Мониторинговые процедуры могут отслеживать превышение не только критических, но

и эксплуатационных пределов, что мо}кет позволить оператору предпринять необходимые

корректировочные действия заблаговременно,

9.6 Все записи и документы, относящиеся к

IIодписаЕы тем лицом, которое осуществляет

соответствии с СТП- 02-202],

10. УстаНовление корректировочных деЙствиЙ
10.1 При откпонениях от установленных критических пределов необходимо предпринимать

меры по исправлеЕию ситуации: коррекцию и корректирующее действие (кд),

10.2 Коррекция направлена непосредственно на результат деятепьности, ее цель - привести

этот результат в соответствие с требованиями,

мониторингу Ккт, должны быть датированы и

мониторинг. правление записями ведется в



Корректирующее действие направлено

деятельности с тем, чтобы исключить из нее

не на исправление результата, а на изменение

то, что приводит к возникновению несоответствий

(причин несоответствий).
10.3 Под утерей контроля понимаотся выход значений некоторых параметров процесса за

критические пределы, предусмотренные для данной ккт, ,щействия в случае отклонений

пр.о.ruuп"ют собой предопределенный и документированный набор действий, которые следует

продпринять, когда возникает указаЕное отклонение. Все откпонения должны быть

проконтролированы в двух аспектах: с точки зрения контроля за продуктом, выпущенным в

условиях этого откJIонения, и с точки зрения устранения данного отклонения, Контроль за

продуктом включает в себя соответствующую идентификацию, проверку и уничтожение

поврежденного продукта. ,щействия по проверке и уничтожению поврежденного продукта должны

быть письменно документированы,
10.4 Непредсказуемый характер возможных отклонений в каждой Ккт подрtr}умевает, что

для данной Ккт может быть необходимо предусмотреть более одного корректирующего действия,

когда отклонение возникает, оно с высокой вероятностью обнаруживается обычными

мониторинговыми процедурами для данной Ккт. Регламенты действий в случае отклонений и

корректировочных процедур должны быть составлены таким образом, чтобы персонЕtл,

ответственный за onопrrор""г Ккт мог оперативно предпринять необходимые корректировочные

действия в случае возникновения отклонения,

10.5 Коррекции должны включать в себя следующие элементы:

а) сообщение об отклонении, определение причины отклонения и ее устранение;

б) способы идентификации, изолирования потенциально опасной продукции и ее оценки;

в) определение способа утипизации продукта питания, не отвечающего установленным

требованиям;
г) запись предпринятых мер,

10.6 Регулировка технопогического процесса должна быть предпринята и в случае, если

мониторинг указывает на тенденцию к утере контроля в Ккт. Необходимо пред''ринять меры по

ВозВраЩениюПарамеТровпроцессаВраМкахэксплУаТационныхпределоВДоТого'какУспееТ
произойти серьёзное отклонение.

10.7 Для каждой Ккт разрабатываются конкретные корроктировочные меры и включаются в

план Хдссп. В плане указывают, что необходимо предпринять в случае отклонения от нормы,

кто несет ответственность за осуществление мер по исправлению ситуации и ведение записи

предпринятых коррекций. Проведением мер исправления должны руководить те лица, которые

досконально изучили процесс, продукцию и план хАссп,
10.8 Управление корректирующими мероприятиями ведется в соответствии с стп_05_2021,

11. Прочедуры верификации (проверки) ККТ
11.1 Ёерифйкаuия _ применение методов, процедур, тестов и иных способов оценки, в

дополнение к мониторинг}, для проверки на соответствие плану хдссп,
11.2 Различные методы проверки и аудита, включаJI процедуры, тесты, а также анализ

случайных выборок, могут бытi использованы для проверки того, правильно ли функционирует

системахАССП.
11.3 Проuедуры провgрки необходимы для оценки эффективности плана и подтверждения

того, что внедреннtUI система хдссП соотвотствует изначальному плану,

проверка позволяет подвергнуть дополнительной проверке все меры по контролю и

удостовериться, что все потенциальные источники риска находятся под достаточным контролем,

например, проверка мо}кет подтвердить, что процедуры по устранению отклонений применяются

адекватно в случае превышения критичоских пределов в Ккт,
11.4 Проверка должна производиться лицом(-ами) с достаточным уровнем кв,Iлификации,

которые в состоянии выявить недостатки плана или его внедрения, Проверка должна проводиться:

- по окончании анализа ХАССП,
- при любых изменениях продукта, ингредиентов, технологического процесса,



- при возникновении откJIонений,
- в случае выявления новых источников опасности,

- а также регулярно с предписанной периодичностьIо,

не следует cr*r"uuru обычный мониторинг критических пределов с методами,

процедурами и действиями по проверке,

11.5 план хАссп должен включать в себя процедуры проверки для каждой ккт:
.криТическиеПреДелыДЛяККТтщатеЛЬноПроаналиЗироВаны;
- требуемый планом хдссП мониторинг в KI{T осуществляется правильно;

- сотрудники обучены мониторингу ККТ;
- измеряющие приборы откалиброваI{ы и поверены;

- документация заполняется достоверно и наблюдения осуществляIотся вовремя,

1 1.6 Ilрочедура проверки системы ХдССП описана в СТП-03-2021

1 1.7 .Щейстu"" поЪ.рификации (проверке) включаIот в себя:

- проверка достаточности плана ХАССП;
- аудит системы ХАССП;
- калибровка (поверка) оборулования;
- целенаправленный отбор и тестирование

I1роизводственного контроля) и др.

образчов (в соответствии с программои

12. Составление плана хАССП

|2.| После проведения предварительной работы (п. 7_10) составляют план хдссп
(Приложение И).

|2.2 Наоснове плана хдссп готовят рабочие листы хАссП для каждОй ккТ и выдают на

рабочие места, для которых определены ККТ (форма рабочего листа приведена в прило}кении К),

|2.З Щля проu.р*Ъ, соблюдены ли все требования к выделенным ккт, рекомендуется

использовать Паспорт ККТ:
- Какие виды оЪuс"осrей контролируются данной ККТ?
- Какие критические пределы установлены для ккт?
- Как проводится процедура мониторинга, в том числе какова частота и ответственный за

процедуру?
Kunra корректировочные действия необходимо принять в случае, если результаты

мониторинau поп*ruают, что ККТ вышла из-под контроля?

- Коrу и когда об этом сообщает оператор?

- Какие действия предпринимает оператор?

- Как принимается решение о проведении К,Щ?

- Какие данные, u йоr объемJ, в какие формы записей и кем вносятся?



Технологическая схема производства нд пищЕБлокЕ



мБоу
мБоу
12-А;

Примерный перечень вопросов при выявлении опасных факторов

на пищеблокаХ ооО <<Щетское общестВенное питание - ЩОП>:

<Лицей N} 23>, расположенный по адресу: г. Озерск, ул. Блюхера, |-а;

(СоШ Nь 25> оlп, расположенный по адресу: г. Озерск, ул. Матросова,

мБоу <сош Nъ 25> сlп,
1иБоу <скш Nb 29 vI

расположенный по адресу: г. Озерск, ул, Южная, 15;

вида)>, расположенный по адресу: г, Озерск, ул,

Музруковао 34;
МБОУ (СОШ Ns 30>о расположенный по адресу: г, Озерск, ул, Советскаяо 431

мБоу (Сош Nъ 32> одI, расположенный по адресу: г. Озерск, ул. Герuена, 12;

мБоУ (соШ Nь 32> с/п, расположенный по адресу: г. Озерск, ул. Менделеева,

13;
мБоУ (ооШ лЪ 34>>, располоЖенныЙ пО адресу: г, Озерск, проезд

Комсомольский, 91

МБОУ (СКОШ NЪ 37>, расположенный по адресу: г, Озерск, ул, Музрукова,32;

мБоУ (соШ NЬ 41)>, расположенный по адресу: Озерский городской округ, ул,

8 Марта, 6,

А. Компоненты

1. Содержит ли пищевой продукт любые чувствительные компоненты, которые могут

представить микробиологические опасности (например, саJIьмонелла, стафилококк); химические

опасности (например, афлатоксин, антибиотики или остатки пестицидов); или физические

опасности (камни, стекJIо, металл)?

2. Пригодная ли для питья вода, лед и паР, используемый в составе или при работе с

пищевыми продуктами?
з. Какие используются источники (например, по географической области, определенному

поставщику)?

В. СвойственныеФакторы

Физические характористики и состав (например, рН фактор, тип подкисляющих веществ,

способноГо к брожению углевода, активность воды, консервантов) в течение и после обработки,

1. Какими рисками грозит несоблюдение рецепта?
2. Могут ли выжить или умножиться болезнетворные микроорганизмы во время

обработки?
3. Могут ли выжить или умножиться болезнетворные микроорганизмы во время

последующих шагов?
4, Есть ли на рынке другие подобные продукты? Каковы были показатели по технике

безопасности для этих продуктов? Какие риски были связаны с ними?

С. Процедуры обработки

1. Включает ли процесс уIIравляемый шаг обработки, который разрушает болезнетворные

микроорганизмы? Если так, какие микроорганизмы? Примите во внимание и клетки, и споры,

2. Если продукт может загрязниться во время обработки (например, приготовления,

пасторизацип) П упаковки, какие биологические, химические или физические риски, вероятно,

произойдут?

D. Содерrкание микробов в продукции



1 " Каково нормальное содержание микробов в продукции?

2" Численность микробов изменяется в течение времени, когда продукция хранится до

потребления?
з. ответы на вышеуПомянутые вопросы показываIот высокуЮ вероятность биологических

рисков?

Е. Щизаiлll оборудоваllлlя

1. Располотсение оборудования обеспечивает ли разделение сырья от готовых продуктов

(ГП), если это вa)кно для безопасности пищевых продукто]r? В противном случае, какие риски

нужно рассмотреть?
2. Поддертсивается ли нужное давление воздуха в области упаковки?,щействительно ли это

важно для безопасности товаров?

3. Транспортирование людей и дви)Itущегося оборудования 
- 

существенныи источник

загрязнения?

F. Щизайrl оборулования и его использоваIlие

1. обеспечивает ли оборудование температурныЙ и временноЙ контроль, которыЙ

необходим для безопасности продукции?
2. Подходит ли оборулование по объему пищевых продуктов,

3. Может ли быть оборулование управляться так, чтобы

пределах терпимости для безопасной продукции?

4. Надежно ли оборулование, или часто сбивается?

5. Разработано ли оборудование таким образом, чтобы его можно было легко убрать и

санировать?
6. Есть ли шанс загрязнения продукта опасными веществами;

7. Itакие используются устройства для безопасности товаров?
например, стеклом?

- металлоискатели
- магниты
- сито
- фильтры
- экраны
- термометры
- устройства для удаления костей

- датчики

8. ,що какой степени оборудование определит вероятное возникновение физического риска

(например, металл) в продукте?
9. Нуiкны ли протоколы для аллергенов для различных продуктов?

G. Упаковка

1. Затрагивает ли метод упаковывания умножение болезнетворных микроорганизмов иlили

формирование токсинов?
2. Ясно ли маркирован пакет кСохраняйте охлажденным), еслИ этО требуетсЯ длЯ

безопасности?
з. ПакеТ включаеТ инструкции длябезопасной обработки и подготовки еды потребителем?

4. .щействительно ли упаковка стойкая от повреждения, и, таким образом, предотвращения

микробного загрязнения?
5. Удобные ли упаковки для утрамбовки?
6. Itаждый пакет и кейс четко и точно закодированы?

], Каждый пакет содержит I]адлежащий лейбл?

8. Потенциальные аJIлергены находятся в компонентах, вклIоченных в список компонентоI]

на лейбле?

которые булут обработаны?
изменения в работе были в



Н" СанацлIя

1. MoxteT ли санация оказать влияние на безопасность еды, которая обрабатывается?

2. Средства и оборулование могут ли быть легко убраны и саIлированы?

з" .щействительно ли возможно обеспечить санитарные условия и соответственно

гарантирOвать б9зопасность продуктов?

I. Здоровье служащих, гиглIеIIа и образование

1, Может ли здоровье сотрудников или личные методы гигиенЫ воздействоватЬ на

безопасность производимой продукции ?

2^ Сотрулники понимаIот процесс и факторы, которыми они должны управлять, чтобы

гарантировать производство безопасных продуктов?

3. Сотрудники сообщат руководству проблему, которая может повлиять на безопасность

еды?

J. Условия хранеIIия от упаковки до конечIIого поJIьзов:lтеля

1. Какова вероятность, что продукция булет ненадлежащим образом сохранена при

Iлеправильной температуре?
2. Могла ли ошибка в хранении привести к микробиологически опасной ед(е?

К. ПредIlазrlаtIенIIое лIспользоваIIпе

1. Готовые к употреблениIо продукты булут подогреты потребителем?

2. Полуфабрикаты булут приготовлены в домашних условиях или на открытом огне?

2. Вероятно, будут остатки?

L. Наме.lенныГлпотребитель

l. Продукция предназначенадля широкой публики?

2. Ilролукчия предназначена для потребления населением с увеличенной

восприимЧивостьЮ к болезни (например, младенцы, лIоди в возрасте, ослабленные лIоди, лIоди с

ослабленным иммунитетом, аллергиrси)?

з. Продукция долх(на использоl]аться в столовых или дома?



Примеры мер контроля в зависимости от вида опасных факторов
в зависимости от результатов анzrлиза рисков это могут быть критические контрольные точки

либо обязательные програМмы.

Контроль микробиологических опасных факторов
ческих опасньIх

Биологические опасные факторы могут контролироваться ограничением, удалением или

изменением Биологическая опасность может контролироваться ограничением, устранением или

изменением кинетики роста микроорганизмов, необходимой для их выя(ивания, роста и

воспроизведения. Они могут быть уничтожены, устранены или проконтролированы с помощью

термiческой обработки (нагревание или приготовление), заморозки или просушки,

производители сельскохозяйственного сырья или переработчики должны придерживаться трех

целей, касающихся биологических опасных факторов, в своих программах Хдссп:
- устранить или значительно снизить присутствие опасного фактора;

- предотвратить или минимизировать микробный рост и производство токсинов;

- контролировать загрязнение.

для бактерий контрольные меры включают в себя:

- контроль за температурно-временными условиями (надлежащий контроль заморозки и время

хранения, например, минимизирует распространение микроорганизмов);

- нагревание и приготовление (термическая обработка) в течение адекватного времени и при

адекватной температуре устраняет микроорганизмы или снижает их присутствие до приемлемого

уровня;
- охлаждение и заморозка;
- ферментация и 'l или контроль рн (например, бактерии, продуценты молочной кислоты в

йогурте ингибируют рост других микроорганизмов, не переносящих кислотных условий и не

выдерживающих конкуренции) ;

- добавление соли или других консервантов, которые при достаточном содержании могут

сдерживать рост микроорганизмов ;

- просушка, при которой может использоваться достаточно тепла, чтобы убить микроорганизмы

или удаляется достаточное количество воды из пищевого продукта, чтобы предотвратить рост

определенных микроорганизмов даже когда просушка проводится при низких температурах;

- условия упаковки (вакуумная упаковка, например, может предотвратить рост аэробных

микроорганизмов);
- контроль сырья, т.е. контроль наличия и уровня присутствия микроорганизмов с помощью

приобретения ингреДиентоВ у поставЩиков, которые могуТ продемоЕСтрировать соответствующей

контроль над качеством ингредиентов (например, поставщики, которые следует программе

ХАССП);
- очистка и санитарИя, которые могуТ снизитЬ или полностью удаJIить микробное загрязнение;

- личная и гигиеническая практика может уменьшить уровни микробиологического заражения,

контрольные меры для вирусов включают в себя:

-- термическая обработка - нагревание или такие методы приготовления пищи как варка на пару,

жарка или запекание - может уничтожить многие, но не все вирусы (соответствующие

контрольные меры выбираются в зависимости от типа вируса);

- личнм гигиеническм практика, включыI исключение работников, больных определенными

вирусными заболеваниями, например, гепатитом;

контрольные меры для паразитов (черви и простейшие) включают в себя:

- контроль диеты (количество инфекций, вызванных Trichinella spiralis в свинине, например,

уменьшилось в результате лучшего контроля за диетой и средой обитания свиней) - метод не

всегда практичеСки примеНимыЙ для всеХ видоВ животных, употребляемых в пиЩу (например,

диета и среда обитания дикой рыбы не может контролироваться);

- нагревание, просушка или заморозка;

- соление;



- визуальный осмотр, с помощью которого в некоторых видах пищевых продуктов можно

обнаружить паразитов (например, для некоторых видов рыб MorKeT использоваться процедуру,

называемая как ((высвочивание>);

- хорошЕUI практика личной гигиены работающих с пищевыми продуктами, надлежащая

утилизация человеческих испражнений и надлежащая обработка стоков,

Контроль химических опасньш факторOв
- контроль сырья, т.е. требования к сырью и ингредиентам, и сертификация поставщиков об

отсутствии вредных химикатов или вредЕых концентраций;

- производственный контроль, т.е. контроль состава продукта и надлежащее использование

пищевых добавок и уровней их концентрации;

- надлежащее отделение не пищевых химикатов во время хранения и транспортировки;

- контроЛь эпизодИческиХ загрязненИй химикатами (например, масла, смЕlзочные материаJIы,

химикаты для обработки воды и пара, краски)
- контроль за маркировкой, т.е. необходимо удостовериться, что нанесен состав готового

продукта и список содержащихся известных аллергенов,

Контроль физических опасных факторов
- контроль сырья, т.е. требования к сырью и ингредиентам, и сертификация поставщиков об

отсутствии вредных физических опасньIх факторов или их вредньж концентраций;

- производственныЙ контроль, т.е. использование магнитов, метi}ллодетекторов, просеивателей,

удалителей камней, осветлитепей, воздушных барабанов;

- контроль производственной среды, т.е. нужно обеспечить следование качественной

производственной практике И обеспечить отсутствие физического загрязнения пищевых

продуктов от зданий, производственных комплексов, рабочих покрытий или оборулования.

Контроль аллергенов
- Применение возвратного продукта: содержащий аллерген продукт, передаваемый на повторЕую

обработку или передаваемый из оставшихся запасов, включается только в продукт,

маркированный аналогичн о иlилидругим соответствующим образом.

- Маркировка: случаи неотмеченных аJIлергенов/сульфитов могут иметь место из-за применеЕия

неправильной этикетки на готовой продукции в связи со схожим внешним видом этикеток,

nouro*y требуется документация, подтверждающая, что упаковка/маркировка продукции

соответствует используемой рецептуре производства продукции,

- Переналадка линии на производство другого продукта (Очистка оборулования /промывка

продукции): изъятие содержащего аллергены материirла посло изготовления содержащего

шIлергеН продукта, до произВодства продукта, не содержащего аллергены, посредством принятия

таких мер, как очистка, промывка и проверка. Печатные упаковочные материалы также дол}кны

быть удалены с упаковочной линии для предотвращения возможности появления неправильно

маркированных продуктов / шlлергенов, не указанных на маркировке.

- Переналадка упаковочной линии: изъятие маркированного упаковочного материала с

упаковочной линии и прилегающей производственной территории и проверка оборудования

(перед упаковкой продукта, содержащего аллерген) для предотвращения возможности помещения

продукта, содержащого аллерген, в упаковку, на которой отсутствует маркировка с указанием

данного аллергена.

Дополнительные меры по контролю аллергенов

- Задание последовательности изготовления продуктов: по возможности, после продукта,

содержащего t}ллерген, никогда не должен следовать продукт, не содержащий аллерген, Риск

взаимного заражения может быть существенно снижен путем планирования изготовления

содеря(ащего аллерген продукта в конце производственного цикла.

- Схемы транспортировки: движение сырья и ингредиентов может стать главным источником

взаимного заражения. В качестве способа контроля могут использоваться закрытые ленты

(конвейера), которые транспортируют матери{lлы и защищают их от попадания ингредиентов,

соДержащихаллерГенсТоГоилииноголенТочноготранспортера.
- днализ ингродиентов: спецификация ингредиентов должна включать сведения о том, что

закупаемый ингредиент не содер}кит инородных веществ, в том числе аллергенов, которые не



указаны в описании ингредиентов. Важно подтвердить, что в таких ингредиентах не содер}катся

аJIлергены, не указанные на маркировке. Требуется тесное сотрудничество и взаимодействие с

поставщиками.



((Дерево решений>> при выборе ККТ

1. Определение ККТ при анализе сырья

На рисунке 1Е изобрах(ено дерево принятия

пояснения хода логических рассуждений,

Блок-схема производственного процесса

решений при анализе сырья, ниже приведены

ккт.
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Рис. 1Е. [ерево принятия решения по критическим контрольным точкам сырья

чтобы определить, относится ли какой-либо из видов сырья (включая ингредиенты, воду и

упаковочный материал), используемого в готовом продукте, к критическим контрольным

точкам, рабочая группа должна ответить на вопрос 1 (и, при необходимости, на вопросы 2 и З)

для каждого вида используемого сырья,

Вопрос 1, Возможно ЛИ, что сырье булет содержать ИЗуtlп",",о опасный фактор на

недопустимом уровне?

Рабочая ?руппсl dолэtсttа dсullь опlвеllх llcl эп,tоп1 вопрос с учеmо^4, tlапрuл4ер, эпuс)елlt,tоttо2Lt,tеской

uнфорл4сlLll.tLt, преэlсл-tuх показапlелей dеяпlельносll,Iч посmавLL|uка LtлLl tмфорл,tсttlllil, св,tзаLlнсlй с

вопросап4ч безопасносlllu проОуttпlсl. Еслч рабоLtая ?рупп(l уверена, Llпlо оmвеm буdепl

оtllрuL|аtllельt!ьIл4' п,lо cblpbe tle сtlеdуеП1 pacc^.aпlpuBctl1,'b в качесll1Ве крull1uческой коttпэроltыtой

l1,(oLlKLl. Еслtt эюе unr,,o' 1эабочей ?руппьl tle yBeputbl в ol1,1Bel,tle, пlо oItu dоласньt прLItlяll1ь

полоэlсLll11еJlьLlьlй olч1Bel1,l tt пеlлейtllt,t к вопросу 2,

вопрос 2. Устранит ли опасный фактор переработка, вклIочая ожидаемое использоваI{ие

потребителем, или снизит его до допустимого уровня?

Рсtбоrtсtя ?руппа преdпола?сIеl11, чll.tо опасrtьtй фсtкпlор пpLlcylllcll\Byem в сырье, tt послеdовсlпlельllо

Llзучсtепх пlэоttзвоdспlвеttl.tьtй проL!есс с uспользованLtеj|l tllexlloлo?Lt,tect;oй схе^4ы u обслеdуепl

пlэоuзвос)сll1венttуlо лLlllLtю dлst пlоzо, ,tmобьt усmаLlовuпхь, успlр(ulru11 Jtu dаrшый опасttьtй с|акпlор

каliъtе-лuбо cmadutt (вклtо,tсtя LtспользоваLluе поmребltп,tеле,v) Ltлu сllllзяп1 е2о do безопсtсllо2о

Вuзпttlх<t,,ttl л[,1/ чт$ {-[:iРЬг [iу.дtт

Ёýý{:рж;]тtэ kl }},"{i**t\,1blli опасгt t,tиi ф*кт*lр
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уровltя. Еслtt опlвеп1 на эпlоп1 вопрос буdепl поJlоэlсLll11ельltьl^l, пlо рабочсlя ?руппсl dолэtсltа

iеllейпlЧ к вопросУ 3. Еслtt оп,tвепl - опlрuL|аПlелыlьtй, пlо качесl1'lво сьlрья являепlся KpLtп,lllчecKLl^l,

вопрос 3" Существуют ли опасные факторы перекрестного загрязнения для оборулования или

других продуктов, которые не будут коI]тролироваться?

Еслu 1эабочая 2])уппа dаеп,t полоэtсLtпlельньtй опlвеп1 на вопрос 3, пlо KaltecпlBo сырья ,lвляепlся

*purr)unr*r,o., irпr, опlвеп1 опхрuL|сlпlеJtьньtй, пlо KaLtecпllo сырья lle явtlяепlся KpLlп,lullectllдL, Ll

,,rrnupn o, перехоdяltt к аlIалuзу слеdуlоtцеzо Buda сьlрья,

Результаты исследований вносятся в соответствующие позиции Протокола выбора ккТ
(прилохtение Д).

2. ОпределеlIие Ккт при анализе этапов производства по определеIIным мерам коIIтроля

На рисунке 2Е изобрах(ено дерево принятия решений при а}IаJIизе производства, ниже приведены

пояснения хода логических рассухtдений

I}опрос 1: Установленные меры контроля обязательны для применения?

ЕсLш кFIепID, t11o перехоD ti вопросу б.

Еслu Klct>, перехоd к слеDуоtцел4у вопросу.

Поd вопрОсол,t ] поrшл4аепlся слеdуtоLL|ее; усt1,lсlllовленllые меры i,to?!l11 бьtпlь ре?л(lмеLlиlLlровсlltы

зсtкоltоdапlелыlьlл.,lLt ltop],lсп1,1LlGltыл,lu dоку,ttеttпlал,ш (реzлсt.llull11ьI, ГоСТьt, СанПuFltl tt пl.п.). В эll,tолl

cлyLlcle оrш. попаdсtlоllх в рсlзряd обязаtllельllых.

Еслu л4еры конпlроля бьtлtt успlшtовленньtл4lt

щэеdпрuяпluя, tчo tlе rlвлялопlся законоdапlельно

н еобязсtпlельrlьIх л4ер.

вопрос 2: Существует возможность своевременного мониторинга для обеспечения немедленной

коррекшии?
Еслtt olllBetll к,Щсt>, l11o перехоD к слеdулоLl|ел,l)l Botlpocy,

Еслtt oltlBeпt KHettl>, ttеобхоdъtл,tо Llзмеllllп,lь эп,lап, проL|есс Lttll,t проdукlll, ,tmобьt обеспе,tutllь

с в о е (tp бl е н lt 1,1Й,лt о LlLt l|,toplt L! ?.

Вопрос 3: Является ли эта мера контроля завершаIощей для устраrIения выявленных опасностей

или умеFIьшения опасности до приемлемого уровня?
Ес.пtl Kfа>, пеlэехоd к слеOуtоttlелtу вопросу.

Есtш KHetу1)), tt1o tta dctltlto.M эtllсlпе опреdеляепlся коltпlролыtсlя l11otlKa (КТ), перехоd tc слеdуtоtцей

oпclcllocll1Lt. Odltcu<o dсtлее прuDеtllся успlсulовull1ь, lla Kcllux Ltл\ellllo послеdуtоttlt,tх сtllас)ttях

l11ехItоло?uчесIiоZо проLlесса осуLцесmвляеlп конп,lроль dattltoz-o l.tcпloLtllltlicl oп{lcllocп,lLl.

вопрос 4: Существует ли вероятность нарушения при функционировании меры контроля или

значительная неустойчивость процесса?

Еслu Klcl>, пе7эехоD к слеdулоrtlех4у вопросу.

Ес.пtt кНепlD, пlо на dанtlолl эп,lсlпе опlэеdеляеtпсrl liollпlpoлbllclrl пlочка (КТ), перехоd к слеdуtоtцей

опсIсносп,lu.

Зdесь учLl.пlьtвсlеI1.1ся, llасколько оtllлаэlсеtl l1poLlecc, как часl1,1о otl 1,tоэlссl1,1 dаriапlь сбой в эtllой пlочке,

бbt.Bctlolll лч сбоtt прLt коItllхроле в dartrtoit пеочке, наdеэtсltосmь оборус)овшtuя ll l11.п.

внуmреннuлru норл4аmuвньlмu dокуменmал,оu

mребуемымu, mо онu попаdалоm в разряd
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О"a.2Е. flерево принятия решения по критическим контрольным точкам произвоДСТВа

Вопрос 5: Могут ли быть серьезными последстI]ия в слуLIае отказа фуrlкционирования МеРЫ

контроля?
Еслu кlал, перехо0 к cJledyloLL|a.My вопросу.

Ecltu KHell1D, tlеобхоduл4.о перес.\4оll1реп,lь вероrlпlltоспlь возltлlкtlовеIlLtя o11Clcllocrl1Ll. Воз.л,t.оэtсllо,

llеправLtльlю бьIлu просеDенсl сll1епень pu,cncl dаннtlzо опасLtо?о QlaKпlopct,

Вопрос 6: Является ли мера коI,Iтроля специально установленной и применяемоЙ для УсТранениЯ
или уменьшения опасности до приемлемого уровня?

Еслъt к!а>, I1,to опреDелелltlая л4ерсl коttпlроля являеll1ся крuп,lLlllеской конtllрольл,lой l11очкой (KI{T).

Еслч кНеп1>, перехоd к слеdулоLцел,tу вопросу.

I}oпptlc 7: Является ли данная мера контроля необходимой для эффективности другиХ мер?

Применяется ли она самостоятельно или в сочетании с другими?

Еслъt Klct>, l1,Io опре()еtlulltая мерq коlll11роJlя являеп,lся KpLlпlLlLlecloй llotttllpoлbltoй l11очкой (ККТ).
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Еслrt кНеп1)), пlо опреdеляел| iчepy коltпlроля как Kotll1lpoJtbtlylo lllочку tt перехоdu,t,t к СЛеdУоtцеЙ

опасllосllхu"

таблица обоснования выбора критических пределов для каждой Ккт

ль
ккт ккт Критические

пределы
Обосrlование выбора

ссылка lla
источtIик

1 Срок хранения

рЕLзмороженного
сырья при
температуре
00с _ +40с

не более 48
часов

Законодательное требование. При
превышении укiванного срока
хранения возможно развитие
патогенных микроорганизмов, ...

СанПиН
2.з12.4.з590-
20

2 Соб.ltlодение
холодовой цегtи

OUC - +4UC Законодательное требование :

Продукты убоя, направляемые на
измельчение и (или) посол, должны
иметь температуру не выше плюс 4
ОС в любой точке измерения

тр тс
0з4l20Lз

J

Тепловая обработка
продуктов

индивидуально на основании Ттк СанПиН
2.з12.4,з590-

20

4
Чиста, дезинфекция
оборудования,
инвентаря

ежедневно Инструкции СанПиН
2.з12.4.з590-

20

5

Создание условий
для отсутствия
перекрестного
загрязнения
продукции

постоянно Законодательное требование СанПиН
2.з12.4.з590-

20



Рабочий лист хАССП

ККТ N9 1

Этап процесса (техгtологическая операция) Соблrодение холодовой цепи для замороlttенной,

охлажденной сырьевой и готовой продукции.

Тип опасности: А

Описание опасного фактора: Нали,lие патогенных организмов

Контролируемый параметр: Срок годности

рабочие пределы: Нали.lие документов и маркировки, подтверждающие качество

Itритические пределы: Истекший срок годности, отсутствие документа KaLIecTBa

Описание мер (средств) контроля, нормативные документы:

1. Приемка товара надлежащего качества с наJIичием сопроводительных документОВ И

документов, подтверждающих качество и безопасность товара.

Периодичность мониторинга: Постоянно, во время приемки

Записи по мониторингу: Акт возврата, в случае выявления несоответствиЙ

Ответственный: Заведуlоrций производстI]ом

[ействия в слуLIае нарушений:

рабочих пределов - остановить приемку

критических пределов - сообщить индивидуаJIьному предпринимателю, для оформления ВОЗВРаТа

поставщику

Процедуры проверки, ответствеI]ные:

1. Заведующий производством проверяют соблюдение условий. В случае обнаружения

несоответствий составляIот Акт о FIесоответствии/возврата.

2. Ответственный за проверки проверяет систему мониторинга ККТ в ходе проведения утренНих
проверок. Производит записи в отчете по проверке.

../ /
-{ -/Руковолитель рабочей группьт (/acr'z"- 

- /Хмылева Л.Г./



Рабочий лист хАсСП

ккт Jф 2

Этап процесса (технологиLIеская операция) Тепловая обработка продуктов

Тип опасности: D

Описание опасного фактора: Наличие патогенных организмов

Контролируемый параметр: Температурный режим

Рабочие пределы: Соблюдение соответствия ТТК

Критические пределы: Временной и температурный режим

Описание мер (средств) контроля, нормативные документы:

1. Контроль за температурно-временным режимом с использование термощупа.

Периоди.lНость мониТоринга: Постоянно, во время тепловой обработки

Записи по мониторингу: Периоди.Iное измерение времени и температурной термообработки и

внесение в журнал экспозиции.

Ответственный: Заведуrощий производством

Щействия в случае нарушений:

рабочих пределов - снять с реализации

критических пределов - сообщить заведующей производством

Прочелуры проверки, ответственные :

l. ЗаведуIоций производством проверяIот соблtодение условий. В случае обнаружения

tIесоответствий составляIот акт на утилизацию снятой продукции

2. ответсТвенный за проверки проверяет системУ мониториIlга ККТ в ходе проведения проверок.

Производит записи в oTLIeTe по проверке.

Руководитель рабочей группы й-,/ /Хмылева Л.Г./



Рабочий лист хАССП

ктNьз

Этап процесса (технологическая операция) Чистка и дезинфекция инвентаря

Тип опасности: D

Описание опасного фактора: Микробиологические опасности

Контролируемый параметр: Обработrtа и раздельное хранение

Рабочие пределы: Применять в соответствии с маркировкой по их применениIо.

Крити.lеские пределы: IJарушение хранения, дезинфекции и использоваI{ия инвентаря

Описание мер (средств) контроля, нормативные документы:

1. Контроль за соблюдением своевременных норм обработки и дезин(lекция иFIвеrIтаря

Периодичность мониторинга: Ежедневно

Записи по мониторингу: Соблюдение норм обработки и хранения инвентаря и внесение в журнал.

Ответственный: Заведующий производством

Щействия в случае нарушений:

рабо.lих пределов - дополнительная чистка и обработка инвентаря

критиtIеских пределов - изъятие из оборота иI{ве}Iтаря

Процедуры проверки, ответственные:

l. ЗаведуIощий производством проверяIот соблIодение условий. В случае обнаруiкения
несоответствий составляIот акт на утилизацию инвентаря

2. Ответственный за проверки проверяет систему мониторинга ККТ в ходе проведения проверок.
Производит записи в отчете по проверке.

Руководитель рабочей группы Й-"L /хмылевал.г./



Рабочий лист хАСсп

КкТ N9 4

Этап процесса (технологическая операция) Создание условий отсутствия перекрестных

загрязнений

тип опасности: С

Описание опасного фактора: МикробиологиtIеские и патогенные организмы

Контролируемый параметр: Исклtочение пересечения сырой и готовоЙ продУкции

Рабочие пределы: СоблIодение товарного соседства при хранении.

Критические пределы: Нарушение потоLIности технологического процесса

Описание мер (средств) контроля, нормативные документы:

1. Наличие выделенных зон для хранения пищевой продукции, приготовления пищи.

Периоди.ll{ость мониторинга: Ежедневно

Записи по мониторингу: Обеспечение условий лля раздеJIьного хранения продовоJIьствеIIного

(пищевого) сырья и готовой к употреблениIо пищевой продукции

Ответственный: ЗаведуIощий производством

.Щействия l] случае нарушений:

рабочих пределов - немедленно предотвратить

критических пределов - приостаI]овление деятельFIости пищеблока

Прочелуры проверки, ответственные :

l. Заведующий производством проверяют соблюдение условий. I3 случае обнаружения
несоответствий приостанавливает перекрёстное загрязнение и исправляет нарушения.

2. Ответственный за проверки проверяет систему мониторинга I{KT в ходе проведения проверок.
Производит записи в отчете по проверке.

Руководитель рабочей группы
7'/-- 

/Хмылева Л.Г./



Рабочий лист хАССП

ктJф5

Этап процесса (технологиLIеская операция) Правильная лиtIная гигиена персонала

Тип опасности: D

Описание опасного фактора: Кишечная инфекция

Контролируемый параметр: Правила личной гигиены

Рабочие пределы: Отдельное хранение верхней одежды и спецодежды в индивидуальных шка(lах.

Критические пределы: Симптомы заболеваний

Описание мер (средств) контроля, нормативные докумеIlты:

1. Проведение (утреннего фильтра> с обязательной термометрией. Наличие гигиенического
журнала сотрудников.

Периоди.lность мониторинга: Ехседневно

Записи По мониторингу: Ежедневный визуальный осмотр, гигиеническая аттестация сотрудников

Ответственный: Заведующий производством

Щействия в случае нарушений:

рабочих пределов - использование СИЗ

критических предело]] - недопуск к работе

Прочедуры лроверки, ответственные:

l. ЗаведУrощий производствоIч{ и медиLIинский работник проверяIот визуально состояния
сотрудников пищеблока, измеряIот температуру.

2. Ответственный за проверки проверяет систему мониторинга КТ в ходе проведения проверок.
Производит записи в oTLIeTe по проверке.

Руководитель рабочей группы /Хмылева Л.Г./



Лист регист[rации изменений

лъ
извещения .Ц,ата

Страницы
с лlзменениями

Перечень изменеtlных
пчнктов

ПодпlIсь
ответственного


