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ЧАСТЬ I.
ПРОГРАММА ПРЕДВАРИТЕЛЬНЫХ УСЛОВИЙ ДЛЯ ПРЕДОТВРАЩЕНИЯ ОПАСНОСТЕЙ, ДАННЫЕ ПРЕДПРИЯТИЯ
Структурные и строительные предварительные условия
1. Расположение, инфраструктура, производственная мощность предприятия
Предприятие (наименование) ........... расположено (описание, какое здание, построено ли специально или используются помещения в большем здании). Здание, в помещениях которого находится предприятие по производству молочных продуктов, построено ........................
Предприятие имеет .... выход (-ов), окрестности предприятия приведены в порядок, подъездные пути в хорошем состоянии. Производственная мощность предприятия согласно проекту составляет ..... тонн молока в день.
>> ПРИЛОЖЕНИЕ 1
2. Помещения и оборудование
В распоряжении предприятия имеются следующие помещения:
1. Производственное помещение.

2. Вспомогательные помещения.

3. Складские помещения.

Стены помещений легко чистятся и моются, полы прочные, гладкие, нескользкие, легко моются. Двери и окна плотно закрываются и легко чистятся. В помещении есть ....... раковин (-а), исправный водопровод и канализация. В помещении имеется (естественная, механическая) вентиляция. Помещения имеют естественное и искусственное освещение. Вместимость складов и отслеживаемые показатели: ....
На предприятии применяется следующее оборудование:
1. Сепаратор ..................................

2. Пастеризатор ......................

3. Гомогенизатор .....................

4. .................

5. ............................

6. ............................

7. .......................................

На предприятии применяются следующие приспособления:
рабочий стол с раковиной;

..........
Вес ............................

>> ПРИЛОЖЕНИЕ 2
3. Материалы и предметы, контактирующие с сырьем и продуктами питания
На предприятии изготавливают сыр (сычужный сыр, мягкий сыр и др.) и кисломолочные продукты (йогурт, простоквашу, кефир................).
Сырье закупают
а) у надежного оптового предприятия, которое предоставляет сертификат,

б) в розничной торговле,

в) напрямую у производителя,

г) на своей молочной ферме.

Отчетность по сырью ведется через склад сырья/при помощи формы отчетности (в приложении).
Материалы инструментов, контактирующих с продуктами питания, предназначены для использования в пищевой промышленности, у них имеется сертификат и соответствующая маркировка. Для упаковки используют упаковочные материалы, подходящие для упаковки продуктов питания и имеющие соответствующий сертификат.
>> ПРИЛОЖЕНИЕ 3
>> ЛИСТ МОНИТОРИНГА 1
3.1 Аллергены, добавки, консерванты
1. Аллергены − молоко, основное сырье для производства молочных продуктов, содержит аллергены: молочный белок и лактозу, что указывают в информации о составе продукта в соответствии с требованиями к маркировке продуктов питания.
2. Добавки − при изготовлении продукции работники соблюдают рецепты, при составлении которых в случае применения добавок учтены заданные поставщиком предельные нормы использования добавок. Спецификация сырья, карты продукции.

3. Обеспечение непрерывности холодовой цепи – быстропортящиеся продукты питания и готовые молокопродукты хранят на специальном холодном складе. Холодные склады (+2…+6 °C) и морозильники (–18 °C) отмечены на плане помещений и пронумерованы. Холодильники снабжены термометрами. Мониторинг холодильников с целью обеспечения непрерывности холодовой цепи проводится ..... раз в день. Термометры в холодильниках проверяют точечно другим контрольным термометром один раз в месяц либо при сомнениях в правильности температуры в холодильнике.
>>ЛИСТ МОНИТОРИНГА 2
5. Перевозка и средства перевозки
Для транспортировки сырья используют транспорт, соответствующий требованиям. Быстропортящееся сырье доставляют на предприятие холодильным транспортом. Готовую продукцию перевозит:
a) фирма .................., с которой заключен договор;
b) предприятие на своем транспортном средстве …………….;

c) готовую продукцию продают на месте.
Принимаемый товар проверяют …………… (частота проверки) и все отклонения регистрируют.

>> ЛИСТ МОНИТОРИНГА 1
Предварительные условия, задающие процесс и методы деятельности
6. План уборки и дезинфекции
Работники предприятия несут ответственность за чистоту рабочих помещений. Уборка и дезинфекция проводятся в соответствии с планом уборки. Принадлежности для уборки хранятся в специально отведенном месте (шкаф, полка, помещение). Выполнение плана уборки оценивают ......... раз (-а) в неделю, в листе оценки отмечают результат визуальной оценки, а также корректирующие действия при необходимости.
>> ПРИЛОЖЕНИЕ 4. ПЛАН УБОРКИ
 >> ЛИСТ МОНИТОРИНГА 4
7. План борьбы с вредителями
Борьба с вредителями носит профилактический характер, и с этой целью с компанией по борьбе с вредителями ........................ заключен договор № ……………/борьбой с вредителями занимается работник предприятия, который прошел соответствующее обучение.
Попадание грызунов и насекомых-вредителей в производственное помещение держат под контролем с помощью следующих мер:

· отслеживают проявления жизнедеятельности грызунов;
· с целью предотвращения проникновения вредителей за пределами производственного помещения расставлены ловушки с приманкой;
· наличие насекомых-вредителей выявляют с помощью наблюдения. Для борьбы с вредителями используют световые/клеевые ловушки, а при необходимости также проводят дезинфекцию и дезинсекцию/дератизацию;
· лицо, проводящее борьбу с вредителями, составляет отчет, в котором указывает выполненную работу.
>> ЛИСТ МОНИТОРИНГА 7
>> ПРИЛОЖЕНИЕ 6
8. План обращения с отходами
Предприятие заключило с компанией .......................... договор о вывозе мусора № ………….

Контейнеры опорожняют …… раз (-а) в месяц/неделю.

Предприятие самостоятельно сортирует отходы следующим образом:

· картон и бумага,
· чистый полиэтилен,
· бытовой мусор,
· побочные отходы III категории,
· биологические отходы.
Биологические отходы кладут в специальное мусорное ведро, отдельно от бытового мусора. Мусорные ведра опорожняют ежедневно.
>> ПРИЛОЖЕНИЕ 7
9. План проведения анализов питьевой воды и лабораторных анализов, срок хранения продуктов
Водоснабжением предприятия занимается ……………………………. Воду проверяют ………. раз (-а) в год, прилагается протокол лабораторного анализа воды. В сутки предприятие тратит ………….. м3 воды.
Действия на случай, если вода не соответствует требованиям:

1. Использовать для изготовления продукции и питья бутилированную воду.
2. Провести повторный анализ, и если вода не соответствует требованиям, выяснить причину загрязнения и как ее ликвидировать.
3. Не пользоваться водой до ликвидации загрязнения и получения воды, соответствующей требованиям.

Производители молочных продуктов один раз в год должны проводить микробиологический анализ готовой продукции и смывов с рабочих поверхностей на наличие бактерий Listeria monocytogenes.
План проведения лабораторных анализов.
>> ЛИСТ МОНИТОРИНГА 5
9.1 Срок хранения продукции

Предприятие может определить срок хранения продукции с помощью проб на сохранность в соответствии с действующим постановлением либо использовать источники в литературе.

10. Состояние здоровья работников
1) У каждого работника, работающего с продуктами питания, есть действующая медицинская справка.

2) Действие медицинских справок постоянно проверяется.

3) Перед окончанием срока действия медицинскую справку нужно обновить.

4) Медицинские справки и список работников, работающих с продуктами питания, вместе с датами окончания действия медицинской справки приложены к плану внутренней проверки.

>> ПРИЛОЖЕНИЕ 5
11. План обучения продовольственной гигиене
Составлен план обучения в области продовольственной гигиены. За его выполнение отвечает .....................................

Перед тем как приступить к работе, все работники проходят 6-часовое обучение в области продовольственной гигиены, которое проводит .................................... Обучение в области продовольственной гигиены проводится каждые ...... года/лет. Свидетельства хранятся на бумажном носителе, и за их наличие и действие несет ответственность .........................................

12. Жалобы и информирование органов надзора, отслеживание
Жалобы клиентов и их разрешение регистрируют.
>> ЛИСТ МОНИТОРИНГА 6
При подозрении на пищевое отравление уведомляют орган надзора: ……………..………….................
При подозрении на пищевое отравление или сомнениях в качестве продукции для проведения лабораторного анализа берут пробу из той же партии, которую хранят при температуре не выше +4 °C. Если пищевое отравление связывают с конкретным продуктом питания, то его остатки не уничтожают, а отправляют на лабораторные исследования, так как важно выявить источник заражения.
Должна иметься возможность идентифицировать поступающее на предприятие сырье и выпускаемую продукцию на основании сопроводительного документа, в котором указано наименование, количество, номер партии или время реализации продукта.
ЧАСТЬ II. ПРИНЦИПЫ АРККТ (HACCP)

13. Рабочая группа и зоны ответственности внутреннего контроля
В рабочую группу входит ......... членов (-а).

	Члены рабочей группы
	Зона ответственности

	
	

	
	


14. Описание сырья и продукции
Используемое на предприятии сырье имеет составленный согласно данной форме лист продукта.
>> ПРИЛОЖЕНИЕ 8
Производимая на предприятии продукция имеет составленные согласно данной форме листы продуктов.
>> ПРИЛОЖЕНИЕ 9
15. Составление и утверждение схемы технологического процесса
На предприятии изготавливают молочные продукты .............................................. На схеме технологического процесса указаны все действия от приема сырья до передачи готовой продукции, а также параметры, характеризующие процесс. >> ПРИЛОЖЕНИЕ 10
16. Анализ опасностей и определение критических контрольных точек
Опасность – это фактор или условие, при котором продукт может стать опасным для человека. Опасности, которые представляют продукты питания, подразделяются следующим образом:
1. Физические (камешки, пластик, пластмасса, стекло, древесина, металл, пластыри, украшения и другие личные предметы).
2. Химические (следы антибиотиков, моющие средства, дезинфицирующие средства, средства защиты растений, аллергены, смазочные вещества, добавки).
3. Биологические (бактерии, плесень, вирусы, дрожжи).

Чтобы определить опасность на конкретном этапе, нужно задать вопросы по поводу всех факторов, которые могут стать потенциальными источниками опасности (люди, устройства, метод, сырье, окружающая среда).

>> ПРИЛОЖЕНИЕ 11
17. Система мониторинга
Ведется контроль критических точек, при котором оценивают ситуацию в этих точках. Результаты фиксируют в листах мониторинга. Мониторинг также проводят в точках, которые не являются критическими, но нуждаются в периодическом контроле (например, обеспечение непрерывности холодовой цепи, соблюдение плана мытья и дезинфекции, борьба с вредителями). Проведение мониторинга фиксируют в листах мониторинга, где указывают частоту, метод, лицо, проводящее мониторинг, и характеристику точки, за которой следят.
На предприятии составлены следующие листы мониторинга.
· Лист мониторинга 1. Контроль сырья при приемке KТ1
· Лист мониторинга 2. Контроль температур КТ2
· Лист мониторинга 3. Тепловая обработка и охлаждение
· Лист мониторинга 4. Контроль выполнения плана уборки
· ………………..

Корректирующие действия
Корректирующие действия – это действия на случай, если обнаружится, что показатели в контрольных точках превысили установленные критические границы или предельные значения. Отклонения и корректирующие действия всегда фиксируют в предусмотренной для этого графе листа мониторинга.
Корректирующие действия – это:
· если быстропортящееся сырье поступает на предприятие при неправильной температуре или имеет иные признаки порчи, сырье не принимают, груз возвращают обратно и уведомляют поставщика;
· если температуры в холодильнике не соответствуют требованиям, сырье/продукцию кладут в другой холодильник и уведомляют обслуживающую компанию.
При каждом отклонении анализируют его причины, чтобы избежать их повторения. При необходимости также вносят изменения в планы.
18. Деятельность по обеспечению соответствия системы требованиям
С целью подтвердить эффективность составленного плана внутренних проверок и действующей системы внутреннего контроля ......... раз (-а) в год проводится оценка. В дополнение к оценке ..…...... раз (-а) в год также проводится внутренний аудит. Результаты аудита документируют, а информацию, собранную на основе аудита, используют для внесения необходимых изменений в план и систему внутреннего контроля. Результаты аудита документируют вместе с именем лица, которое провело аудит, датой и подписью.
Контрольный опросник для проведения аудита
19. Документация и хранение данных
Документация плана внутреннего контроля охватывает все необходимые документы, листы мониторинга и доказательные материалы. Периодический пересмотр плана внутреннего контроля обычно проводится один раз в год. Если в устройства, технологию или организацию труда внесены изменения, пересмотр проводят снова.

ПРИЛОЖЕНИЯ
Приложение 1. План расположения предприятия
Приложение 2. План помещений предприятия с путями перемещения работников, товара и упаковочного материала
Приложение 3. Данные об упаковочном материале
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	Материал упаковки
	Производитель/
поставщик
	Примечания

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Приложение 4. План уборки
	Поверхность (устройство, приспособление), подлежащие уборке
	Наименование и порядок использования чистящего средства
	Метод и принадлежности для уборки
	Частота уборки

	Раковина
	
	
	

	Раковина
	
	
	

	Оборудование
	
	
	

	Мытье оборудования изнутри
	
	
	

	Рабочая поверхность
	
	
	

	Формы для сыра
	
	
	

	Полы
	
	
	

	Стены
	
	
	

	Потолки
	
	
	

	Холодильник
	
	
	

	Ящики для товара
	
	
	

	Одежда персонала
	
	
	

	Кузов грузового автомобиля
	
	
	


Приложение 5. Состояние здоровья работников и прохождение обучения гигиене
	№ п./п.
	Имя работника
	Дата получения медицинской справки
	Прохождение обучения гигиене

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Приложение 6. Договор о борьбе с вредителями
Приложение 7. План обращения с отходами
	№ п./п.
	Вид отходов
	Емкость/

Помещение для сбора
	Частота вывоза мусора

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Приложение 8. Лист сырья
	Наименование сырья:
	Утвердил (-а):

	Название предприятия:
	Дата:

	Производитель:
	

	Поставщик:
	

	Транспорт:
	

	Упаковывание:
	

	Хранение:
	

	Применение:
	

	Органолептические, физико-химические и микробиологические показатели
	Минимальные и максимальные значения

	Органолептические показатели:
	

	
	

	
	

	Микробиологические показатели:
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Приложение 9. Лист продукции
	Наименование готовой продукции:
	Утвердил (-а):

	Название предприятия:
	Дата:

	Срок хранения продукции:
	

	Применение продукции:
	

	Инструкция для потребителей:
	

	Клиенты:
	

	Органолептические, физико-химические и микробиологические показатели
	Минимальные и максимальные значения

	Органолептические показатели:
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	Микробиологические показатели:
	

	
	

	
	

	
	


Приложение 10. Технологическая схема приготовления сычужного сыра
	№ п./п.
	Этап процесса
	Параметр
	Промежуток

	1
	
	
	……. мин

	2
	
	
	……. мин

	3
	
	
	 

	4
	
	
	….. T/……. мин

	5
	
	
	....... T/……. мин

	6
	
	
	........ T/….... мин

	7
	
	
	

	8
	
	
	.......... T/…… дней


Приложение 11. Анализ опасностей и определение критических контрольных точек
Рабочая группа: Сычужный сыр

Анализ опасностей составил (-а) ……………………………… Анализ опасностей утвердил (-а) …………………

	Этап производства
	Вид опасности (Ф, Х, Б)
	Описание опасности
	Превентивная деятельность
	K1
	K2
	K3
	Решение
	Регистрация: частота, лист мониторинга
	Корректирующие действия

	
	
	
	
	
	
	
	ККТ
	КТ
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


K1. Может ли отсутствие контроля в этой точке вызвать реальное заболевание или риск нанесения ущерба?
K2. Эта опасность контролируется на каком-либо более позднем этапе или ее можно вывести из-под контроля?
K3. Этот пункт предназначен для устранения опасности или снижения ее до приемлемого уровня? Виды опасности: Ф – физическая опасность; Х – химическая опасность; Б – микробиологическая опасность
КТ − контрольная точка, которая влияет на качество продукции, но не представляет опасности для здоровья
ККТ − критическая контрольная точка, которая может нанести ущерб здоровью, особенно строгий контроль
Приложение 12. Контрольный опросник для аудита
1. Произошли ли изменения в составе или задачах рабочей группы?
2. Соответствуют ли описанная продукция и ее количество реальной ситуации?
3. Является ли анализ опасностей достаточным, и описана ли вся профилактическая деятельность?
4. Соответствуют ли определенные ККТ реальной ситуации, и являются ли они достаточными?
5. Определены ли критические границы, и как?
6. Проводится ли мониторинг в установленном порядке, и достаточна ли определенная частота?
7. Достаточно ли у лица, проводящего мониторинг, знаний о том, почему, как и как часто проводить мониторинг?
8. Понятно ли лицу, проводящему мониторинг, каковы приемлемые границы и что делать в случае, если ситуация вышла за допустимые границы?

9. Имеются ли средства и измерительные инструменты, необходимые для проведения мониторинга?

10. Определены ли корректирующие действия и применяются ли они?

11. Достаточно ли эффективны корректирующие действия?

12. Обеспечено ли отслеживание?

13. Является ли план мытья и дезинфекции эффективным, достаточным и актуальным?
14. Является ли план борьбы с вредителями эффективным, действующим и актуальным?
15. Является ли план обращения с отходами эффективным, действующим и актуальным?
16. Является ли документирование плана внутреннего контроля актуальным и охватывает ли оно всю деятельность?

17. Соответствуют ли результаты лабораторных анализов требованиям?

Приложение 13. Хранение документов
	Документ
	Срок хранения

	План внутреннего контроля
	Бессрочно

	Листы мониторинга, учетная документация
	…………………….. года/лет

	Протоколы лабораторных анализов
	…………………….. года/лет

	Договоры об оказании услуг
	…………………….. года/лет


ЛИСТЫ МОНИТОРИНГА
Лист мониторинга 1. Контроль сырья при приемке
1. Учет продуктов или материалов, закупаемых/выращиваемых/собираемых для изготовления продукции:
	Дата
	Наименование продукта/материала
	У кого/где
	Количество
	Условия хранения (при необходимости)
	Проверяемый параметр
	Результат
	Корректирующие действия

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Лист мониторинга 2. Контроль температур
	№ холодильника/помещения
	Температура
	Дата
	Корректирующие действия
	Примечания

	№ 1
	
	
	
	

	№ 2
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Лист мониторинга 3. Тепловая обработка и охлаждение
	Продукт
	Контроль температур
	Время тепловой обработки
	Корректирующие действия
	Охлаждение
Внутренняя температура продукта
	Корректирующие действия

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Лист мониторинга 4. Контроль выполнения плана уборки
	Объект
	Выполненная работа
	Дата
	Исполнитель

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	Объект
	Содержание
	Дата
	Проверяющее лицо

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Лист мониторинга 5. План проведения лабораторных анализов.
Результаты анализов
В случае проведения
	Дата
	Вид анализа
	Предельные значения
	Результат проверки
	Корректирующие действия
	Подпись

	01.06.2017
	Анализ воды, микробиология
	
	Показатели в порядке
	---
	……………

	01.12.2017
	Микробиология сыра
	
	
	-----

	……………………



	...
	...
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Лист мониторинга 6. Жалобы
При появлении
	Дата
	Вид жалобы
	Результат проверки
	Корректирующие действия
	Подпись

	01.06.2017
	Жалоба на диарею от человека, съевшего йогурт.
	Жалобы от других людей, употреблявших тот же продукт, отсутствуют. Холодильники в порядке, тепловая обработка в порядке. Дополнительная рабочая сила не использовалась. Технология не менялась.
	Работники службы надзора поставлены в известность, информация передана. Отсутствуют доказательства связи недомогания с йогуртом.
	……………

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Лист мониторинга 7. Контроль борьбы с вредителями
	№ и местонахождение ловушки с приманкой
	Наименование и количество приманки
	Дата
	Корректирующие действия
	Примечания

	№ 1/
	
	
	
	

	№ 2/
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



