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1. [bookmark: _bookmark0]М ета та сфера застосування
Дана програма-передумова встановлює процедуру прибирання, миття i дезінфекції виробничих, допоміжних та побутових приміщень та iншиx поверхонь.
Дія цієї програми-передумови поширюється на задіяних працівників харчоблоку Браїлівської гімназії, а її вимоги є обов’язковими для виконання.
Метою програми-передумови є запобігання появі небезпечних факторів у харчовому продукті шляхом забезпечення належної чистоти поверхонь, приміщень та комунікацій.
Усе	обладнання	та   зони   приміщення	харчоблоку   та	обідньої	зали необхідно підтримувати в чистоті.

2. [bookmark: _bookmark1]П орядок введення в дію
Вводиться в дію з моменту її затвердження. При змінах у програмі-передумові затверджується наступна редакція. Кожна зміна редакції реєструється відповідальною особою в Листі реєстрації змін програм-передумов Ф-1.

3. [bookmark: _bookmark2]Н ормативні посилання
· Наказ № 590 від 01 жовтня 2012 року «Вимоги щодо розробки, впровадження та застосування постійно діючих процедур, заснованих на принципах Системи управління безпечністю харчових продуктів (НАССР)»;
· Закон України від 23 грудня 1997 року № 771 «Про основні принципи та вимоги щодо безпечності та якості харчових продуктів»;

	Розробив: Дердюк О.А
	Затвердив:	Зіньковська Л.В.

	Дата: 01.11.2021
	Підпис:
	Дата: 01.11.2021
	Підпис:


 (
Браїлівська гімназія
Документація системи управління безпечністю харчових продуктів
ПП-1.5
Введено з 
01.11.2021
Редакція 1
стор
. 
1
 з 9
)


· наказ Міністества охорони здоров’я України № 2205 від 25 вересня 2020 року «Про затвердження Санітарного регламенту для ЗЗСО».

4. [bookmark: _bookmark3]Т ерміни та визначення
НАССР – Hazard Analysis and Critical Control Points (Аналіз ризиків і критичні контрольні точки).
Ф – форма.

5. [bookmark: _bookmark4]В ідповідальність
Відповідальність за забезпечення чистоти поверхонь (процедура прибирання, миття i дезінфекції виробничих, допоміжних та побутових приміщень та iншиx поверхонь) несе кожен працівник харчоблоку та обідньої зали персонально.
Контроль за виконанням програми-передумови покладено на керівника та членів групи НАССР закладу.

6. [bookmark: _bookmark5] Опис процесу (порядок дій, моніторинг, коригувальні дії)
6.1. Обладнання та поверхні, які ймовірно будуть контактувати iз харчовими продуктами безпосередньо, або опосередковано, потребують миття та дезінфекції:
1) обладнання та поверхні, які контактують iз харчовими продуктами, наприклад, робочі поверхні, кухонні дошки, полиці, посуд, iнвентap, контейнери для зберігання харчових продуктів та cтоловi прилади;
2) поверхні, які можуть не контактувати безпосередньо iз харчовими продуктами, наприклад, робоча поверхня та стіни;
3) обладнання, яке може не контактувати безпосередньо iз харчовими продуктами, наприклад, раковини, умивальники для миття рук, крани, предмети, яких люди часто торкаються, тaкi як ручки холодильників/морозильних камер, перемикачі, касовi апарати тощо, але може становити ризик перехресного забруднення в paзi спільного використання персоналом, який здійснює поводження з необробленими та готовими до споживання харчовими продуктами.
6.2. Процедура миття та дезінфекції повинна містити такі етапи:
1) Видалення видимого бруду.
Механічне видалення бруду чи з використанням води. Наприклад, замочування в раковині.
2) Миття з використанням мийного засобу.
Температура води повинна бути не менше, ніж 45 0С. Цей етап необхідно завжди розпочинати та завершувати полосканням, забезпечивши усунення всix залишків видимого забруднення мийного розчину з поверхні.
3) Дезінфекція.
Використання лише дезінфекційних засобів, які зареєстровані відповідно до вимог законодавства. Якщо дезінфекція проводиться термічним способом (наприклад, посуд), температура води повинна становити не менше, ніж 780С. Термічна дезінфекція — найбезпечніший метод дезінфікування посуду та обладнання (за винятком комплексного обладнання), яке використовується для необроблених i для готових харчових продуктів.
4) Ополіскування після миття.
Температура води повинна становити не менше, ніж 450С.
6.3. Практичні аспекти прибирання.
1. У paзi наявності інструкцій виробника щодо очищення обладнання, необхідно їx дотримуватися.
2. Під час миття холодильників необхідно забезпечити дотримання температурних режимів для харчових продуктів - температури в товщі харчового продукту.


3. Необхідно регулярно очищати i мити контейнери для харчових та побутових відходів, місця відведені для зберігання таких відходів. Миття контейнерів не повинно здійснюватись у місцях поводження iз харчовими продуктами.
4. Необхідність у дезінфекції підлоги, стелі, стін, вентиляції визначають на ocновi оцінки ризиків, якщо iснує ризик забруднення харчових продуктів. Проте, ix необхідно ретельно мити та знежирювати.
5. Духовки та iншi поверхні для термічного оброблення працюють при високих температурах тому, переважно, не потребують дезінфекції.
6. Необхідно забезпечити для кожної зони окремі матеріали для миття, такі як рушники, ганчірки, губки. Для чистих зон, у яких готуються готовi до споживання продукти, інвентap повинен зберігатися в чистій зоні й не використовуватися в зонах поводження з непереробленими харчовими продуктами.
6.4. Дії для запобігання перехресного забруднення.
Для запобігання перехресного забруднення через матеріали, призначені для миття робочих поверхонь, такі як рушники, ганчірки, губки, рекомендовано діяти за одним iз варіантів:
1. У paзi можливості використовувати одноразовi рушники.
2. Розділити використання матеріалів для миття робочих поверхонь у чистій та брудній зонi. У paзi використання багаторазових рушників забезпечити їx прання при температурі не менше ніж 900С. Випрані багаторазові рушники сушать у сушарці або у відведеному для цього місці, окремо від місць поводження iз харчовими продуктами.
3. Уci губки чи вологі серветки для протирання робочих поверхонь повинні зберігатися в дезінфікуючому розчині, коли вони не використовуються. Використання губок допускається лише протягом одного робочого дня та потребує подальшої їx заміни.
6.5. Необхідно скласти перелік поверхонь та обладнання, які повинні піддаватись миттю iз зазначенням такої інформації:
1) періодичність миття об'єктів;
2) спосіб миття;
3) найменування хімічних засобів, спосіб їx використання;
4) особа, відповідальна за миття;
5) перевірка eфективності миття (хто, як, періодичність);
6) заходи безпеки для персоналу.
6.6. Eфективність прибирання.
Керівник та члени групи НАССР повинен переконатися, що обранi ним методи та засоби прибирання відповідають поставленим цілям.
1. Перед упровадженням процедури прибирання потрібно пересвідчитися, що обpaнi засоби та методи будуть використовуватися відповідно до специфікації, розробити iнструкції, перевірити можливість упровадження iнструкцій на практиці та підтвердити їx ефективність, наприклад, провівши візуальне або лабораторне дослідження поверхонь, які прибираються. Цей процес називається валідація процедури прибирання. У paзi негативних результатів валідації — внести зміни до процедури та повторити валідацію.
2. Після впровадження iнструкцій необхідно періодично перевіряти їx застосування, щоб пересвідчитися, що все виконується правильно, а засоби ефективні (верифікація). У paзi невідповідних результатів верифікації потрібно впровадити корегувальнi заходи та внести необхідні зміни до процедури.
3. Під час вибору методів прибирання потрібно пам'ятати, що поверхні повинні бути чистими не лише відразу після прибирання, але й перед їx використанням.

7. [bookmark: _bookmark6] Навчання персоналу
Ознайомлення новоприйнятих працівників з даною програмою-передумовою проводиться директором або уповноваженим ним працівником перед початком роботи та


фіксується в Листі ознайомлення – Ф-1.5.1, повторне ознайомлення задіяних працівників не рідше 1 разу на рік та в разі затвердження нової версії документа.


	Форма листа ознайомлення з Програмою-передумовою системи НАССР щодо чистоти поверхонь, процедур прибирання, виробничих,
допоміжних, побутових приміщень та інших поверхонь
	
Додаток Ф-1.5.1



ЛИСТ-ОЗНАЙОМЛЕННЯ

	Прізвище, ініціали
	Посада
	Підпис
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	Список миючих і дезінфікуючих засобів та потенційно небезпечних речовин
	[bookmark: _bookmark7]Додаток Ф-1.5.2




	
п/п
	Найменування засобу
	Правила безпечного поводження
	Призначення засобу
	Вихідна
концентрація засобу
	Робоча
концентрація засобу
	Приготування
робочого розчину

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


* Згідно з додатком 3 «Методичних настанов щодо розроблення та використання постійно діючих процедур, які базуються на принципах системи аналізу небезпечних факторів та контролю у критичних точках у закладах освіти» (підпункт 9.5 пункту 9)


	Графік прибирання приміщень та обладнання
	Додаток Ф-1.5.3



	Дата прибирання
	Об’єкт прибирання
	Періодичність
миття та дезінфекції
	Метод прибирання
	Засоби, що використовуються
	ПІБ
відповідальної особи

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


* Згідно з додатком 4 «Методичних настанов щодо розроблення та використання постійно діючих процедур, які базуються на принципах системи аналізу небезпечних факторів та контролю у критичних точках у закладах освіти» (підпункт 9.5 пункту 9)

	Прибирання приміщень та обладнання
	Додаток Ф-1.5.4 (5)



Тиждень з 	до   	

	Об’єкт прибирання
	Понеділок
	Вівторок
	Середа
	Четвер
	П’ятниця

	
	час
	підпис
	час
	підпис
	час
	підпис
	час
	підпис
	час
	підпис

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Перевірено    	       	       	
ПІБ	підпис	дата
* Згідно з додатком 4 «Методичних настанов щодо розроблення та використання постійно діючих процедур, які базуються на принципах системи аналізу небезпечних факторів та контролю у критичних точках у закладах освіти» (підпункт 9.5 пункту 9)



	Форма санітарного дня
	Додаток Ф-1.5.6

	ХАРЧОБЛОК



Дата  	

	№
	Етап прибирання
	Відмітка про виконання
	ПІБ виконавця
	Підпис

	1
	Чищення та миття стель
	
	
	

	2
	Чищення та миття стін
	
	
	

	3
	Чищення вентиляційних отворів
	
	
	

	4
	Чищення та миття вимикачів та розеток
	
	
	

	5
	Дезінфекція	контейнерів	для	відходів	в харчоблоці
	
	
	

	6
	Протирання усіх стелажів
	
	
	

	7
	Суха   чистка   обладнання,	що	працює	під
напругою	(електрощитова,	освітлювальні прилади, пускачі тощо)
	
	
	



Перевірив   	
Підпис, ініціали, прізвище


	Застосування мийних та дезінфекційних засобів
	Інструкція-1.5.1



Персонал, що працює з мийними та дезінфекційними засобами, повинен чітко дотримуватись правил особистої гігієни.
Під час використання препаратів, що подразнюють слизові оболонки очей та органів дихання, працювати дозволено тільки в протигазах або респіраторах і захисних окулярах, а при контакті з концентрованими розчинами необхідно користуватися гумовими рукавичками.
При потраплянні мийних чи дезінфекційних засобів на слизову оболонку або шкіру працівнику необхідно промити таке місце теплою водою протягом 10-15 хвилин.
Палити та вживати їжу під час роботи з мийними та дезінфекційними речовинами забороняється. Після проведення дезінфекції обличчя та руки необхідно вимити теплою водою з милом.

	Назва засобу
	Призначення

	«ДЕЗасепт»
	Протирання стін, столів, робочої поверхні, миття підлоги,
миття ванни (мийки) після закінчення прибирання, миття умивальників, обробка інших поверхонь

	
Сода кальцинована (2% розчин)
	Для миття кухонного інвентаря та посуду, скляного посуду, столових приборів, миття холодильних/морозильних камер

	Господарське, рідке мило
	Для миття рук

	Мильно-содовий розчин
	Для протирання стін, столів, робочої поверхні, миття ванни
(мийки) після закінчення прибирання

	«ДЕЗхлор»
	Для дезінфекції рук персоналу



Розведення дезінфекційних засобів та концентратів здійснюється згідно з інструкціями з використання, наданих виробником.



	Процедура санітарної обробки кухні
	Інструкція-1.5.2



Санітарна обробка приміщень - це комплекс послідовних заходів, спрямованих на усунення шкідливих і хвороботворних мікроорганізмів. Вона є обов'язковою для приміщення кухні в харчоблоці, буває профілактичною або вимушеною. Її метою є запобігання появи багатьох хвороб і розвитку шкідливих мікроорганізмів.
Заходи санітарної обробки кухні здійснюються в декілька етапів:
1. Прибирання кухні проводиться інвентарем з відповідним надписом.
2. Кухонний інвентар та посуд, що використовувався та лежить на поверхнях, спочатку очищується від залишків їжі. Після цього, замочується в першій ванні (де відмічено рівень заповнення водою) у воді температурою 50-60°С з миючим засобом – розчином соди чи гірчиці. Ополіскування проводиться в другій ванні з гарячою водою (з температурою не нижче 65°С).
Миття та дезінфекцію посуду здійснюють з використанням засобу «ДЕЗасепт». Столовий посуд, звільнений від залишків їжі, повністю занурюють на 15 хв. у 0,25% розчині дезінфекційного засобу «ДЕЗасепт» у гарячій воді з температурою 50-60°С. Ополіскування проводиться в другій ванні під проточною водою до зникнення специфічного запаху.
Дезінфекція ножів та дошок здійснюється 3 рази на день підсобним робітником, дезінфекційним засобом та гарячою проточною водою з температурою не нижче 65°С.
3. Чистий кухонний інвентар розміщується в місцях зберігання.
4. Обладнання для приготування м'ясного фаршу, нарізання овочів та інше кухонне обладнання після використання розбирається, ретельно промивається гарячою водою з мийним засобом, прополіскується окропом та висушується.
5. Протирання поверхонь столів, полиць, стелажів, стін та обладнання проводиться вологими чи сухими ганчірками та дезінфекційним засобом «ДЕЗасепт».
6. Протирання вільних полиць та стелажів холодильного обладнання (холодильники побутові, холодильні камери, морозильні камери) проводиться вологими (з використанням мильного розчину) чи сухими ганчірками. Протирання зовнішніх поверхонь холодильних та морозильних камер проводиться вологими чи сухими ганчірками та «ДЕЗасепт».
7. Сміття з контейнерів для сміття переміщують до зовнішніх контейнерів на прилеглій території, самі контейнери очищають вологими ганчірками та дезінфікують поза межами приміщення кухні в спеціально відведеному місці.
8. Підлогу приміщення кухні підмітають вологим способом та миють із застосуванням дезінфекційного засобу «ДЕЗасепт».
9. Ванни для миття кухонного посуду миють мильно-содовим розчином. Один раз на тиждень використовують дезінфекційний засіб «ДЕЗасепт».
10. Мочалки, ганчірки, щітки, йоржики після миття посуду, кухонного інвентаря й столів промивають мийним засобом, прополіскують і висушують, при зношенні своєчасно замінюють на нові.
11. Біля раковин для миття рук працівників мають бути: ємність для дезінфекції рук із розчином відповідної концентрації «ДЕЗхлор», господарське мило, рідке мило, паперові рулонні рушники або індивідуальні серветки.
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	Правила миття кухонного посуду, інвентаря та обладнання на харчоблоці миючими засобами
	Інструкція-1.5.3



1. Пристрої для протирання, овочерізки, м’ясорубки, міксер та інше обладнання після приготування їжі розбирають, ретельно промивають гарячою водою з миючим засобом, прополіскують окропом, висушують. Металеві частини машин після миття необхідно просушувати в духовій шафі. Холодильне обладнання розморожується і миється за необхідності.
2. Інвентар (дошки, ножі, виделки, качалки тощо), кухонний посуд піля використання очищають. Миють водою (50⁰С) з миючим засобом та ополіскують гарячою водо (65⁰С), просушують на гратчастих полицях. Металевий інвентар після миття прожарюють у духовій шафі.
3. Столи, ванни для миття кухонного посуду після закінчення роботи миють миючими засобами.
4. Столовий посуд після використання замочують у воді (50-60⁰С) з миючим засобом, ополіскують гарячою проточною водою. Спочатку обробляються чашки, потім тарілки та в останню чергу миється інший столовий посуд (каструлі, сковороди, відра, ополоники розливні, виделки, ложки тощо).
5. Замочування з миючим засобом здійснюють у першому відділенні мийної ванни, де відмічено рівень заповнення водою, ополіскування проводиться в другому відділенні під проточною водою.
6. Чистий столовий посуд просушується на гратчастих полицях на ребрі (сушки для посуду) (Забороняється витирати!) і зберігається в закритих шафах.
7. Мочалки, ганчірки, щітки, йоржики після миття посуду, кухонного  інвентаря  та  столів промивають, перуть з миючим засобом, прополіскують і висушують, при зношенні своєчасно замінюють на нові.
8. Сита, серветки, марлю для проціджування та віджимання після використання промивають у гарячій воді з миючими засобами, після чого серветки та марлі кип'ятять і просушують.
9. Харчові відходи, що лишаються після приготування їжі на харчоблоці, необхідно збирати в спеціально промарковані ємності, які наповнюються не більше ніж на 2/3 об'єму. Незалежно від  обсягу  наповнювання  відходи  виносять,  їх  випорожнюють  щодня наприкінці, промивають 2% розчином кальцинованої соди, ополіскують гарячою водою та висушують.
10. Усі приміщення харчоблоку необхідно щодня прибирати (витирати  пил,  мити підлогу тощо) з використанням мийних засобів, які мають позитивний висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи та дозволені до застосування у навчальних закладах. Один раз на місяць проводиться генеральне прибирання (опалювальних приладів, підвіконь, стін тощо)  із  застосуванням  мийних  і дезінфекційних  засобів,  дозволених  до застосування  у навчальних закладах в установленому законодавством порядку.
11. Інвентар для прибирання приміщень (тази, відра, щітки, швабри, йоржики, ганчірки) необхідно маркувати. Тази, відра, швабри підписуються масляною фарбою.
12. Миючі та дезінфікуючі засоби необхідно зберігати в маркерованому посуді в спеціально виділених місцях без доступу світла.
13. Вхід до приміщень  харчоблоку  заборонено стороннім особам,  за  виключенням  осіб, які здійснюють контроль або нагляд відповідно до законодавства (за умови використання ними санітарного одягу).
14. Під час  роботи  харчоблоку  категорично забороняється  проведення  ремонтних робіт. Після проведення будь-яких ремонтних робіт на харчоблоці необхідно проводити генеральне прибирання.



	Правила миття посуду на харчоблоці із застосуванням деззасобу «ДЕЗасепт»
	Інструкція-1.5.4



1. Очистити посуд від залишків їжі.
2. Замочування з миючим засобом здійснюється в першій ванні у воді (50-60⁰С), де відмічено рівень заповнення водою, з додаванням миючих засобів (0,5% розчин соди - на відро води додають 50 грам соди або гірчиці).
3. Ополіскування проводиться в другій ванні під проточною водою (65⁰С).

Розрахунок концентрації миючих засобів (каустична або кальцинована сода):
На 1 л = 5 г соди
На 10 л = 50 г соди	0,5% розчин

У випадках несприятливої ситуації або з профілактичною метою (2 рази на місяць):
1. Очистити посуд від залишків їжі.
2. Замочування на 15 хв. у першій ванні в 0,25% розчині деззасобу «ДЕЗасепт» (25 мілілітрів на 10 л гарячої води (50-60⁰) на 15 хв.
3. Ополіскування	посуду проводиться в другій ванні під проточною водою до зникнення специфічного запаху.
4. Просушити посуд на гранчастих полицях на ребрі (сушки для посуду) і зберігати в закритих шафах.
 Забороняється витирати!

 Столовий, кухонний посуд і прилади
Столовий посуд (звільнений від залишків їжі) повністю занурюють на 15 хв. в 0,25% розчин деззасобу «ДЕЗасепт»» (25 мілілітрів на 10 л гарячої води (50-60⁰). Ємкість повністю закривають кришкою на 15 хв. Після закінчення дезінфекції посуд промивають проточною водою з допомогою щітки до повного зникнення специфічного запаху.
 Поверхні  в  приміщеннях  (підлога,  стіни,  двері,  ручки дверей,  віконні  рами тощо),
 предмети  обстановки  (тверді  меблі, полиці, столики тощо),  предмети  для  миття  посуду,
 прибиральний інвентар протирають або зрошують – 0,25% розчином деззасобу «ДЕЗасепт» (25 мілілітрів на 10 л гарячої води (50-60⁰) протягом 15 хвилин.

Деззасіб «ДЕЗасепт» - 0,25% розчин: 25 мілілітрів – на 10 л води
