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ПЛАН ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ

ЗА СОБЛЮДЕНИЕМ САНИТАРНЫХ ПРАВИЛ И ВЫПОЛНЕНИЕМ

САНИТАРНО-ПРОТИВОЭПИДЕМИЧЕСКИХ (ПРОФИЛАКТИЧЕСКИХ)

МЕРОПРИЯТИЙ В ГБОУ СОШ пос. ЛЕНИНСКиЙ 
1. Входной контроль качества и безопасности поступающих

Продовольственного сырья и пищевых продуктов
     1.1.  Проведенный входной контроль является основанием для приема

товара.

 Проведение входного контроля в полном объеме подразумевает следующее:

     - контроль       наличия      и      правильности      оформления

товарно-сопроводительной  документации  (на  отечественную продукцию -

удостоверение   качества   и   безопасности  изготовителя,  сертификат

соответствия   с   отметкой  о  наличии  санитарно-эпидемиологического

заключения,  товарно-транспортная накладная; для импортной продукции -

сертификат       соответствия      с      отметкой      о      наличии

санитарно-эпидемиологического     заключения,     товарно-транспортная

накладная;  на сельскохозяйственное сырье - ветеринарное свидетельство

РФ  (форма  N  2),  товарно-транспортная накладная; на пищевые добавки

импортные   -   санитарно-эпидемиологическое  заключение  Департамента

госсанэпиднадзора Минздрава России, товарно-транспортная накладная; на

пищевые  добавки отечественные - удостоверение качества и безопасности

изготовителя,   сертификат   соответствия   с   отметкой   о   наличии

санитарно-эпидемиологического     заключения,     товарно-транспортная

накладная; на генетически модифицированную продукцию - регистрационное

свидетельство       Федерального       центра       госсанэпиднадзора,

товарно-транспортная накладная);

     - контроль   соответствия   видов   и   наименований  поступившей

продукции (товара) маркировке на упаковке и в товарно-сопроводительной

документации;

     - контроль   принадлежности   продукции  к  партии,  указанной  в

сопроводительной документации;

     - контроль  соответствия упаковки и маркировки товара требованиям

санитарных правил и государственных стандартов;

     - визуальный контроль за отсутствием признаков порчи продукции.

     1.2.   Копии   товарно-сопроводительных  документов  должны  быть

заверены в установленном порядке (печать поставщика или изготовителя).

     1.3.  Контроль  товарно-сопроводительной  документации  на партию

товара производится при каждом приеме.

     1.4.  Входной контроль должен  осуществляться  в  соответствии с требованиями НД и отраслевых инструкций.    По    показателям   безопасности   объем   исследований определяется  в  соответствии  с  СанПиН  2.3.2.560-96  "Гигиенические требования  к  качеству  и  безопасности  продовольственного  сырья  и пищевых продуктов".

     1.5.  При  нарушении  вышеперечисленных  требований  пп.  6.1-6.4

продукция, товар не подлежат приему и возвращаются поставщику.

     1.6.  Лабораторные  исследования при проведении входного контроля

продовольственного  сырья,  пищевых  продуктов,  материалов и изделий,

предназначенных  для  контакта  с пищевыми продуктами, на предприятиях

продовольственной   торговли   и   общественного   питания   в  рамках

производственного контроля не проводятся.

2. Производственный контроль на этапах

технологического процесса
     2.1.   Производственный   контроль   на  этапах  технологического

процесса включает следующее:

     - контроль за соответствием технологического процесса действующей

нормативной и технической документации;

     - контроль за соблюдением поточности технологического процесса;

     - определение   контрольных   критических   точек  и  нормируемых

показателей.

     2.2.  Осуществление  производственного  контроля  за  оформлением

технологической  документации, соответствием используемых технологий и

рецептур  требованиям нормативной документации на предприятиях пищевой

промышленности  и  общественного питания проводится постоянно, а также

по мере утверждения новой документации.

     2.3.     Соблюдение    поточности    технологического    процесса

предусматривает  контроль  за  соответствием  фактически  существующей

последовательности технологических этапов производства и согласованной

в нормативных документах:

     2.3.1.   Контроль   за  соблюдением  поточности  технологического

процесса проводится постоянно.

     2.4.  Определение  контрольных  критических  точек необходимо для

устранения  (минимизации)  риска или возможности его появления на всех

этапах  -  при  производстве,  транспортировке,  хранении,  реализации

пищевых  продуктов.  Для  этого  нужно  владеть исходной информацией о

продукции (производстве):

     2.4.1.   Исходная  информация  о  продукции  (для  каждого  вида,

группы):

     - названия  и обозначения нормативных документов (ГОСТ, ОСТ, ТУ и

т.д.);

     - наименование  и  обозначение  основного сырья, пищевых добавок,

упаковки, их происхождение, а также обозначение нормативных документов

и технических условий, по которым они выпускаются;

     - требования  безопасности (указанные в нормативной документации)

и признаки идентификации выпускаемой продукции;

     - условия хранения и сроки годности;

     - рекомендации   по   применению   и   ограничению  в  применении

продукции,  в  том  числе  по  отдельным  группам  потребителей (дети,

беременные   женщины,   больные   диабетом   и   т.п.),   с  указанием

соответствующей информации в сопроводительной документации.

     2.4.2.  Исходная информация о производстве должна быть отражена в

блок-схемах  производственных процессов (см. приложение 3) и содержать

следующие сведения:

     - контролируемые     параметры     технологического     процесса,

периодичность и объем контроля (схемы производственного контроля);

     - инструкции  о  процедурах  уборки, дезинфекции и дератизации, а

также гигиене персонала, согласованные с органами госсанэпиднадзора;

     - техническое обслуживание и мойка оборудования и инвентаря;

     - пункты возврата, доработки и переработки продукции;

     - пункты  санитарной обработки - санузлы, раковины для мытья рук,

хозяйственно-бытовые зоны;

     - пункты  возможного  загрязнения от сырья, смазочных материалов,

хладагентов, поддонов, персонала;

     - система вентиляции и т.д.

     2.4.3.  Контрольные  критические точки определяют, проводя анализ

отдельно  по  каждому  учитываемому  опасному  фактору  и рассматривая

последовательно     все     операции,    включенные    в    блок-схему

производственного процесса (п. 7.4.2).

     2.4.4.   Необходимым   условием   критической  контрольной  точки

является  наличие на рассматриваемой операции контроля признаков риска

идентификации  опасного  фактора  и/или  предупреждающих (управляющих)

воздействий, устраняющих риск или снижающих его до допустимого уровня.

     2.4.5. Алгоритм определения критических контрольных точек методом

"дерева принятия решений" (см. приложение 3).

3. Контроль качества и безопасности готовой продукции

     3.1.   Качество   и   безопасность  вырабатываемой  (реализуемой)

продукции  контролируются  в соответствии с требованиями нормативной и

технической  (технологической)  документации,  а  также при проведении

периодических испытаний.

     3.2.  Контроль качества и безопасности продукции включает контроль органолептических показателей при  каждом  приеме  продукции; критерии готовности обязательно должны указываться  в  технологической  документации.

     3.3.  Контроль     готовой    (реализуемой)    продукции    по

органолептическим   показателям   (внешний  вид,  цвет,  запах,  вкус,

консистенция) осуществляет специалист, которого назначает руководитель

предприятия.
     3.4.     Результаты   контроля   готовой   (реализуемой)  продукции регистрируют  в  журнале приема продукции (в бракеражном журнале).
4. Производственный контроль на этапах транспортировки,

хранения, реализации пищевых продуктов и продовольственного

сырья, кулинарной продукции

     4.1.  Производственный  контроль на этапе транспортировки пищевой

продукции включает в себя и отражает следующие вопросы:

     - наличие     специально    предназначенного    или    специально

оборудованного транспортного средства;

     - соблюдение  правила  товарного  соседства  при  транспортировке

пищевых продуктов;

     - наличие   санитарного   паспорта   на  транспорт,  выданного  в

установленном порядке;

     - санитарное   содержание   транспортного   средства   -  наличие

гигиенического покрытия кузова, чистота;

     - наличие  личной  медицинской  книжки у водителя (экспедитора) с

отметками о своевременном прохождении медицинских осмотров;

     - соблюдение условий транспортировки (температура, влажность) для

каждого  вида  пищевых  продуктов,  для  скоропортящихся  продуктов  -

наличие охлаждаемого или изотермического транспорта.

     4.2.   Производственный   контроль   на  этапе  хранения  пищевой

продукции  осуществляется  ежедневно  при  каждой  проверке и включает

следующее:

     - контроль  за  соблюдением  сроков  и условий хранения продуктов

(температурный режим в складских помещениях контролирует ответственное

лицо  (кладовщик)  ежедневно,  а также при каждой контрольной проверке

объекта);

     - оценка  загруженности  складских помещений, соответствие объема

работающего    холодильного    оборудования   количеству   принимаемых

скоропортящихся, особо скоропортящихся и замороженных продуктов;

     - контроль за соблюдением правила товарного соседства;

     - наличие измерительных приборов (термометры, психрометры).

     4.3.  Производственный  контроль за реализацией пищевой продукции

включает следующее:

     - контроль  условий  реализации  пищевых  продуктов  - соблюдение

правил    товарного   соседства,   температурно-влажностного   режима,

использование   инвентаря  (щипцы,  лопатки,  ложки,  совки  и  т.д.),

маркировка инвентаря и разделочных досок и т.д.;

     - контроль сроков реализации продукции;

     - контроль  сопроводительной документации - наличие удостоверения

качества  и  безопасности (для продукции отечественного производства),

товарно-транспортной      накладной,     сертификата     соответствия,

санитарно-эпидемиологического заключения на продукцию;

     - контроль  за  наличием на этикетке (листе-вкладыше) информации,

наносимой  в  соответствии  с требованиями законодательства Российской

Федерации, а также нормативной и технической документации.

5. Контроль за санитарно-техническим состоянием

помещений и оборудования

     5.1.  Санитарно-техническое  состояние помещений и оборудования,

наличие  его  в достаточном объеме, правильность расстановки проверяют

не реже одного раза в 6 месяцев.

     5.2.   Контроль   за   соответствием   объема   и   ассортимента

вырабатываемой  и  реализуемой  продукции расстановке технологического

оборудования  по  ходу  технологического процесса проводят ежегодно, а

также  при  каждом  изменении  ассортимента  или объема вырабатываемой

продукции.

     5.3.    Контроль    санитарно-технического    состояния   систем

водоснабжения  и  канализации  проводят  с  участием  специалистов  по

санитарно-техническому оборудованию не реже одного раза в 6 месяцев.

     5.4.  Техническое  состояние  технологического,  холодильного  и

торгово-технологического оборудования проверяют при каждой контрольной

проверке,  но  не  реже  одного  раза  в год, а также после проведения

ремонтных работ и технического обслуживания.

     5.5.  При  оценке  санитарно-технического  состояния предприятия

обязательно  учитывают  наличие  условий  для соблюдения правил личной

гигиены (душевые, санузлы, раковины в цехах, мыло, полотенца и т.п.).

6. Производственный контроль за выполнением

санитарно-противоэпидемических

(профилактических) мероприятий

     6.1.      Производственный      контроль      за     выполнением

санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий включает

следующее:

     - выполнение   мероприятий   в   соответствии   с  предложениями,

предписаниями или постановлениями органов и учреждений государственной

санитарно-эпидемиологической службы;

     - контроль    за    санитарным    содержанием    предприятия    -

производственных,   складских  и  подсобных  помещений,  оборудования,

инвентаря;

     - контроль  за соблюдением санитарно-противоэпидемического режима

на  производстве  -  режим  мытья и дезинфекции (санитарная обработка)

помещений,  оборудования,  инвентаря; условия хранения и использования

моющих и дезинфекционных средств.

     6.2.  Периодичность  контроля  -  в  соответствии с требованиями

санитарных правил для каждого вида пищевых объектов.

     6.3.  Для  объективной  оценки  санитарного содержания объекта и

эффективности  проводимой  дезинфекции  следует проводить лабораторные

исследования  смывов  с  оборудования,  инвентаря,  посуды (кухонной и

столовой),  а также смывов с рук и спецодежды, исследования проводятся

для   объективной   оценки   санитарного  содержания  и  эффективности

проводимой дезинфекции.

     6.4.   Рекомендуемая   периодичность  лабораторных  исследований

смывов с объектов производственного окружения:     не реже одного

раза в 2 месяца.

     6.5.   Температура   воды   в   моечных   ваннах  контролируется

инструментально,  рекомендуемая  периодичность  измерений - один раз в

неделю.

     6.6.  Контроль  своевременности  проведения  генеральной  уборки

(санитарный    день)   в   соответствии   с   графиком,   утверждаемым

руководителем, проводится ежемесячно.

     6.7.  Контроль  своевременности  протирки  стекол,  оконных  рам

осуществляется по мере загрязнения и при каждой генеральной уборке.

     6.8.  Ежемесячно  проверяют обеспеченность уборочным инвентарем,

моющими  и  дезинфицирующими средствами и условия их хранения, наличие

запаса   дезинфицирующих   средств,   порядок   разделения  уборочного

инвентаря   по   назначению   и  его  маркировку,  правильность  учета

дезинфекционных работ в профилактических целях на объекте.

     6.9.  Исследования  на  соответствие  рабочего раствора заданной

концентрации  ионов  хлора  и  аммония рекомендуется проводить не реже

одного раза в квартал.

7. Контроль состояния производственной и окружающей среды

     7.1. Программа производственного контроля должна включать в себя

проведение  лабораторных  и  инструментальных исследований и измерений

вредных  и  опасных  производственных  факторов  на  рабочих  местах в

соответствии  с установленными санитарными правилами и ГОСТ объемами и

периодичностью, в том числе:

     - за  содержанием  вредных  веществ  в  воздухе  рабочей зоны - в

соответствии     с     требованиями     ГОСТ     12.1.005-88    "Общие

санитарно-гигиенические   требования   к  воздуху  рабочей  зоны",  ГН

2.2.5.686-28  "Предельно допустимые концентрации (ПДК) вредных веществ

в  воздухе  рабочей зоны", ГН 2.2.5.687-98 "Ориентировочные безопасные

уровни воздействия (ОБУВ) вредных веществ в воздухе рабочей зоны" и ТН

2.2.5.5630-96  "Предельно  допустимые  уровни (ПДУ) загрязнения кожных

покровов вредными веществами";

     - за   микроклиматом   производственных  помещений  -  по  СанПиН

2.2.4.548-96 "Гигиенические требования к микроклимату производственных

помещений";

     - за  производственным шумом по СанПиН 2.2.4/2.1.8.562-96 "Шум на

рабочих   местах,   в  помещениях  жилых,  общественных  зданий  и  на

территории жилой застройки";

     - за   производственной   вибрацией   по   СН  2.2.4/2.1.8.566-96

"Производственная вибрация, вибрация в помещениях жилых и общественных

зданий";

     - за соблюдением положений санитарных правил и норм по содержанию

производственных     помещений,     технологического     оборудования,

санитарно-промышленных    установок,    средств    индивидуальной    и

коллективной защиты работающих.

     7.2.   Исследование   эффективности   работы   общей  и  местной

вентиляции  и ее технической исправности рекомендуется проводить после

технического  обслуживания,  но  не  реже  одного  раза в год, а также

каждый раз после ремонтных работ, реконструкции, модернизации.

     7.3.  Ежегодно рекомендуется проводить исследования освещенности

на  рабочих  местах,  в  том  числе  с использованием инструментальных

замеров.

     7.4.  Параметры  микроклимата (температура, влажность и скорость

движения  воздуха) рекомендуется контролировать не реже двух раз в год

(в  теплое  и  холодное  время  года),  в  том  числе с использованием

инструментальных замеров.

     7.5.   Контроль   за  уровнем  шума  на  рабочих  местах проводить один раз в год.

     7.6. В порядке производственного контроля должны осуществляться  природоохранные  мероприятия  за состоянием окружающей среды  и  технический  контроль за эффективностью работы сооружений по очистке сточных вод и фильтров вентиляционных установок в соответствии с  Законом  РСФСР  "Об  охране  окружающей  природной  среды",  СанПиН "Гигиенические  требования  к  охране  атмосферного  воздуха",  СанПиН "Санитарные  правила и нормы охраны поверхностных вод от загрязнения", документами:  Правила  приема  производственных  сточных  вод, Порядок накопления,  транспортировки,  обезвреживания  и захоронения токсичных промышленных отходов и т.д.

     7.7. Мероприятия по охране окружающей среды должна разрабатывать

администрация   предприятий   совместно  с  территориальными  центрами

госсанэпиднадзора  на основе инвентаризации производственных процессов

и оборудования, являющихся источниками выделения вредных веществ.

8. Контроль личной гигиены и обучение персонала

     8.1.  Производственный  контроль  за  соблюдением  правил личной

гигиены персонала включает следующее:

     - контроль за наличием личных медицинских книжек у персонала;

     - контроль  за  своевременным  прохождением предварительного (при

поступлении  на  работу)  и  периодических  медицинских  обследований,

проведением гигиенического обучения персонала;

     - контроль  за  наличием  достаточного  числа  комплектов  чистой

санитарной  и/или  специальной одежды, средств для мытья и дезинфекции

рук, аптечки первой помощи.

     8.1.1.   Согласно  санитарным правилам   ежедневно   проводят   осмотр  открытых  поверхностей  тела работников  на  наличие  гнойничковых  заболеваний. Результаты осмотра заносят в журнал установленной формы.

     8.1.2.  Производственный  контроль  за соблюдением правил личной

гигиены персонала должен осуществляться ежедневно.

     8.2. Производственный контроль обучения персонала - это контроль

за  своевременностью прохождения подготовки и переподготовки кадров по

программе  гигиенического обучения (не реже одного раза в 2 года) и по

программе организации и проведения производственного контроля (не реже

одного раза в 5 лет).

     8.2.1.   Инструктаж   персонала  по  вопросам  производственного

контроля  рекомендуется  проводить  ежегодно  по  результатам годового

отчета.

9. Оценка эффективности производственного контроля

     9.1. Критерии оценки эффективности производственного контроля:

     9.1.1.  Наличие  производственной документации, регламентирующей

порядок   и  периодичность  осуществления  производственного  контроля

(программа производственного контроля) и планов контрольных проверок и

лабораторно-инструментальных исследований и измерений, в которой четко

распределены   обязанности  по  его  осуществлению,  определены  точки

контроля, в том числе критические, приведена номенклатура определяемых

показателей и объектов контроля, определена периодичность тех или иных

видов  контроля, в том числе лабораторно-инструментальных исследований

и измерений.

     9.1.2.    Наличие    в    штате   специалистов,   осуществляющих

производственный    контроль,    их    профессиональная    подготовка,

квалификация   и   гигиеническая   грамотность,   практическое  знание

персоналом и специалистами, осуществляющими производственный контроль,

процедур  и  методик контроля либо наличие договоров со специалистами,

организациями   или   учреждениями,  осуществляющими  производственный

контроль.

     9.1.3.   Наличие,   оборудование  и  оснащение  производственной

лаборатории,   аттестация   или   аккредитация,  соответствие  области

аккредитации   (номенклатуры   определяемых  показателей)  требованиям

производственного   контроля  и/или  наличие  договора  (договоров)  с

испытательными       лабораториями      (лабораторными      центрами),

аккредитованными в установленном порядке.

     9.1.4.   Учетно-отчетная   документация,   свидетельствующая   о

фактическом проведении производственного контроля в необходимом объеме

(журналы  и  протоколы  исследований, испытаний и измерений, отчеты по

результатам  производственного контроля), грамотность, своевременность

и правильность их оформления.

     9.1.5.  Проводимый  в  достаточном  объеме лабораторный контроль

качества  и  безопасности  сырья  и  продукции,  в  том  числе по ходу

технологического   процесса,   соответствие  порядка  и  осуществления

производственного  контроля  нормативной и технической документации на

продукцию.

     9.1.6. Результаты лабораторных исследований и измерений.

     9.2.  Оценку  эффективности  производственного контроля проводит

специалист,   осуществляющий   общую   организацию   производственного

контроля, ежегодно (при подготовке отчета).

     9.3. Показатели эффективности производственного контроля:

     - выпуск  и  реализация  качественной  и  безопасной для здоровья

населения продукции;

     - отсутствие случаев кишечных инфекций и пищевых отравлений;

     - улучшение санитарно-технического состояния объектов;

     - перевод      объектов      в      вышестоящую     группу     по

санитарно-эпидемиологическому благополучию;

     - отсутствие           неудовлетворительных           результатов

лабораторно-инструментальных  исследований,  измерений,  испытаний или

снижение их удельного веса (отдельно по каждому объекту исследований);

     - объем забракованной продукции;

     - улучшение  условий  труда,  в  том числе снижение числа случаев

временной  утраты  трудоспособности и числа календарных дней временной

утраты  трудоспособности  на  100  работающих относительно предыдущего

периода, интенсификация и автоматизация труда;

     - наличие   и  динамика  дисциплинарных  мер  воздействия  и  мер

поощрения   работников   по   вопросам   санитарно-эпидемиологического

благополучия за отчетный период;

     - приостановление деятельности объектов и отдельных подразделений

(цехов), связанное с выявлением нарушения санитарных норм и правил.

     9.3.1.  Дополнительными  критериями оценки эффективности системы

производственного   контроля   являются   степень  и  конструктивность

взаимодействия  службы  производственного  контроля  с государственной

санитарно-эпидемиологической   службой   и   другими   контролирующими

организациями.

 Приложение 1

ПЕРИОДИЧНОСТЬ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ ЛАБОРАТОРНОГО И ИНСТРУМЕНТАЛЬНОГО КОНТРОЛЯ

----------------------------------------------------------

| Объект исследований        | Рекомендуемая             |

|                            | периодичность             |

|                            | исследований              |

|----------------------------|---------------------------|

| Вода питьевая из           | 1 раз в 3 месяца          |

| разводящей сети            |                           |

|----------------------------|---------------------------|

| Поступающее сырье          | Не проводится             |

|----------------------------|---------------------------|

| Готовая продукция          | 1 раз в 6 месяцев         |

|----------------------------|---------------------------|

| Упаковочные и              | 1 раз в год               |

| вспомогательные материалы  |                           |

|----------------------------|---------------------------|

| Смывы с объектов           | В зависимости от          |

| производственного          | мощности, но не реже 1    |

| окружения, столовой        | раза в 2 месяца           |

| посуды, рук и спецодежды   |                           |

| персонала                  |                           |

|----------------------------|---------------------------|

| Рабочий дезинфицирующий    | 1 раз в 3 месяца          |

| раствор заданной           |                           |

| концентрации на содержание |                           |

| активного хлора            |                           |

|----------------------------|---------------------------|

| Параметры микроклимата     | 2 раза в год (в теплый и  |

| (температура и влажность   | холодный периоды          |

| воздуха, скорость движения | года)                     |

| воздуха)                   |                           |

|----------------------------|---------------------------|

| Уровни освещенности, шума  | 1 раз в год               |

|----------------------------|---------------------------|

Приложение 2

                           1. СХЕМА ОТЧЕТА

           ПО РЕЗУЛЬТАТАМ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ ЗА ГОД

     Входной  контроль  качества  и  безопасности  поступающих пищевых

продуктов,  продовольственного  сырья,  используемых  при производстве

продукции.

     Производственный контроль на этапах технологического процесса.

     Контроль качества и безопасности готовой продукции.

     Контроль  за  хранением,  транспортировкой,  реализацией  пищевых

продуктов и продовольственного сырья.

     Контроль   за   санитарно-техническим   состоянием   помещений  и

оборудования.

     Контроль за санитарным содержанием помещений и оборудования.

              2. КОНТРОЛЬ ЗА СОСТОЯНИЕМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ

                          И ОКРУЖАЮЩЕЙ СРЕДЫ

     Контроль личной гигиены и обучения персонала.

                                                          Приложение 3

"ДЕРЕВО ПРИНЯТИЯ РЕШЕНИЙ" 
- МЕТОД ДЛЯ ОПРЕДЕЛЕНИЯ КРИТИЧЕСКИХ КОНТРОЛЬНЫХ ТОЧЕК

----------------------------------------------------------------------

|                       ---------------------------                  |

|                       |Анализ очередной операции|                  |

|                       |технологического процесса|                  |

|                       ---------------------------                  |

|                        \/                                          |

| --------------------------      ---------------------------        |

| |Предусмотрен ли контроль|      |На этой операции контроль|        |

| |по i-му опасному фактору| НЕТ  |по i-го опасному фактору |ДА      |

| |при выполнении данной   |----->|необходим?               ----     |

| |операции                |      |                         |  |     |

| --------------------------      ---------------------------  |     |

|             |                    |                           \/    |

|             \/ ДА                | ------------------------------  |

| ------------------------------   | |Модернизировать процесс,    |  |

| |При выполнении данной       |   | |продукцию или систему       |  |

| |операции выполняются        |   | |контроля                    |  |

| |действия по снижению риска  |   | ------------------------------  |

| |(до допустимого уровня)     |   |НЕТ ---------------------------  |

| |или устранению i-го опасного|   ---->|Критическая контрольная  |  |

| |фактора?                    |-----   |точка отсутствует.       |  |

| ------------------------------    \/  |Перейти к анализу        |  |

|  |  -----------------------------------следующей операции       |  |

|  |  НЕТ                               |                         |  |

|  |  -------------------------------------------------------------  |

|  | ------------------     ------------------------------   /\  /\  |

|  | |Будет ли риск   |  ДА |Может ли риск возникновения |НЕТ|   |   |

|  | |возникновения   |<--- |i-го опасного фактора       |----   |   |

|  | |i-го опасного   |     |превышать допустимый уровень|       |   |

|  | |фактора устранен|     |по результатам выполнения   |       |   |

|  | |или снижен      |     |данной операции?            |       |   |

|  | |до допустимого  |     ------------------------------       |   |

|  | |уровня          |                                       ДА |   |

|  | |на последующих  |-------------------------------------------   |

|  | |операциях?      |   НЕТ     --------------------------------   |

|  | ---------------------------->|Включить в перечень           |   |

|  |                      ДА      |критических контрольных точек.|   |

|  ------------------------------>|Перейти к анализу следующей   |   |

|                                 |операции                      |   |

|                                 --------------------------------   |

                                                         Приложение 4

            1. ЖУРНАЛ ВХОДНОГО КОНТРОЛЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ,

                       ПРОДОВОЛЬСТВЕННОГО СЫРЬЯ

-----------------------------------------------------------------------------

|Дата, время |Наименование  |Условия         |Соответствие     |Результаты         |Лабораторные  |Предельный |Примечания |Подписи лиц,  |

|поступления |продукта с    |транспортировки |упаковки,        |органолептической  |исследования  |срок       |           |ответственных |

|продукции,  |указанием     |                |маркировки       |оценки             |(отметка об   |реализации |           |за прием и    |

|товара      |изготовителя, |                |гигиеническим    |доброкачественности|отборе проб   |(дата, час)|           |входной       |

|            |поставщика,   |                |требованиям,     |                   |для           |           |           |контроль      |

|            |номера партии |                |наличие и        |                   |исследований  |           |           |              |

|            |и других      |                |правильность     |                   |и их          |           |           |              |

|            |реквизитов    |                |оформления       |                   |результаты)   |           |           |              |

|            |товара        |                |товарно-         |                   |              |           |           |              |

|            |              |                |сопроводительной |                   |              |           |           |              |

|            |              |                |документации     |                   |              |           |           |              |

-----------------------------------------------------------------------------

            2. ЖУРНАЛ РЕГИСТРАЦИИ ПАРАМЕТРОВ МИКРОКЛИМАТА

               В ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ, СКЛАДСКИХ ПОМЕЩЕНИЯХ

                    И ХОЛОДИЛЬНЫХ ШКАФАХ (КАМЕРАХ)

-------------------------------------------------------------------------------------------

|Дата|Объект   |Температура |Относительная |Скорость |Оценка     |Принятие |Ответственный |

|    |контроля |воздуха,    |влажность     |движения |результатов|решений  |исполнитель   |

|    |         |град. С     |воздуха, %    |воздуха, |           |         |(Ф.И.О.,      |

|    |         |            |              |м/с      |           |         |подпись)      |

-----------------------------------------------------------------------------

                              3. ЖУРНАЛ

                      ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ

-----------------------------------------------------------------------------

|Наименование |Опасный |Номер       |Контролируемый      |Процедура  |Контролирующие |Регистрационно- |Ответственный |

|операции     |фактор  |критической |параметр            |мониторинга|действия       |учетный         |исполнитель   |

|             |        |контрольной |--------------------|           |               |документ        |              |

|             |        |точки       |значение|предельно  |           |               |                |              |

|             |        |            |        |допустимое |           |               |                |              |

|             |        |            |        |значение   |           |               |                |              |

-----------------------------------------------------------------------------

                              4. ЖУРНАЛ

             РЕГИСТРАЦИИ РЕЗУЛЬТАТОВ МЕДИЦИНСКОГО ОСМОТРА

                           РАБОТНИКОВ ПИЩЕБЛОКА
-----------------------------------------------------------------------------

|N   |Фамилия, имя,   |Место работы, |Месяц/дни:             |Ответственный |

|п/п |отчество        |профессия     |                       |исполнитель   |

|    |                |              |-----------------------|(Ф.И.О.,      |

|    |                |              |1  |2 |3  |4|...|7 |30 |подпись)      |

|----|----------------|--------------|---|--|---|-|---|--|---|--------------|

|1   |Иванова Наталья |Бригадир      |зд |зд|зд |в|   |зд|зд |              |

|    |Ивановна        |              |   |  |   | |   |  |   |              |

-----------------------------------------------------------------------------

               5. УДОСТОВЕРЕНИЕ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

     Удостоверение качества и безопасности N ----------------------

     Название предприятия-изготовителя ----------------------------

     Адрес предприятия-изготовителя, телефон ----------------------

     Санитарно-эпидемиологическое заключение ----------------------

     Сертификат соответствия N от ---------------------------------

-----------------------------------------------------------------------------

|N|Наименование |Дата          |Масса   |Номер   |Информация о  |Срок     |Условия |Обозначение   |

| |и вид        |изготовления  |(объем) |партии, |том, что по   |годности |хранения|стандарта, в  |

| |продукта     |(с указанием  |партии  |дата    |результатам   |         |        |соответствии  |

| |             |часа для      |        |отгрузки|испытаний     |         |        |с которым     |

| |             |продукта,     |        |        |продукты      |         |        |изготовлен    |

| |             |срок годности |        |        |соответствуют |         |        |продукт       |

| |             |которого      |        |        |требованиям   |         |        |              |

| |             |исчисляется   |        |        |нормативных и |         |        |              |

| |             |часами)       |        |        |технических   |         |        |              |

| |             |              |        |        |документов    |         |        |              |

-----------------------------------------------------------------------------

Подпись ответственного лица ------------

     М.П.


