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створюємо безпечні умови
Впровадження програм-передумов системи HACCP: перші кроки керівника
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НІНА ОМЕЛЬЯНЕНКО,
шеф-редактор управлінських видань MCFR Освіта


Застосування програм-передумов системи HACCP передбачає розробку та впровадження у закладі процедур для підтримання гігієни у всьому харчовому ланцюгу, які необхідні для виробництва та постачання безпечних харчових продуктів для споживання людиною, а також правила поводження з харчовими продуктами (п.2.1 Вимог щодо розробки, впровадження та застосування постійно діючих процедур, заснованих на принципах HACCP, затверджених наказом Мінагрополітики від 01.10.2012 № 590, далі – Вимоги).
Суть системи HACCP полягає у здійсненні контролю за безпечністю харчових продуктів та виявлення потенційної небезпеки (біологічної, хімічної, фізичної).
Тобто, на ті відомі нам питання, пов’язані з організацією харчування дітей у закладі, треба подивитися з іншого боку. Спрямувати увагу на питання безпечності, визначити процеси та об’єкти ризики, контролювати ці питання.
Створити робочу групу
Керівник закладу має зокрема й забезпечити документальний супровід усього процесу організації харчування – від прийняття продуктів харчування до споживання дітьми готової продукції.
Для цього потрібно створити робочу групу (групу HACCP), до складу якої включити працівників, які братимуть участь у розробленні документів. Відповідно до цих документів контролюватимуть та оцінюватимуть безпечність усіх процесів у закладі, пов’язаних з організацією харчування дітей.
Робоча група має:
– проаналізувати небезпеки;
– визначити критичні точки контролю, тобто які процеси варто контролювати, яка послідовність у контролі кожного процесу, хто та що підпадає під контроль, де неналежне планування чи розміщення потоків може призвести до появи ризику мікробіологічного, хімічного чи фізичного забруднення харчових продуктів;
– визначити критичні межі (процесу, продукту тощо);
– спланувати контроль критичних точок у кожному процесі;
– визначити, хто здійснює і які питання контролює;
– записати інформацію у блок-схеми за кожним процесом;
– розробити план коригувальних дій на випадок виявлення небезпеки;
– розробити заходи щодо уникнення небезпек, запобігання їх появі чи зменшення до прийнятого рівня;
– оформити результати контролю.
Проконтролювати процеси
Процесами, які підпадають під контроль можуть бути:
Процес 1. Приймання продовольчої сировини і продуктів харчування.
Процес 2.Зберігання продовольчої сировини і продуктів харчування.
Процес 3. Видача продовольчої сировини і продуктів харчування з комори на харчоблок.
Процес 4. Обробка сирих і готових продуктів.
Процес 5. Холодна та термічна обробка.
Процес 6. Зберігання готової продукції.
Процес 7. Видача готової продукції з харчоблоку.
Процес 8. Доставка їжі до групового приміщення (їдальні).
Процес 9. Роздача їжі.
Процес 10. Споживання дітьми готової продукції.
Процес 11. Зберігання відходів.
Процес 12. Ведення документації з питань харчування.
Проконтролювати питання
Особливу увагу під час контролю слід звернути на такі питання:
– уникнення перехресного забруднення;
– дотримання вимог утримання стану приміщень, обладнання, технічного обслуговування обладнання;
– стан комунікацій – вентиляції, водопроводів, електро- та газопостачання, освітлення тощо;
– безпечність води, предметів та матеріалів, які контактують із харчовими продуктами;
– процедури прибирання, миття і дезінфекції виробничих, допоміжних і побутових приміщень та інших поверхонь;
– здоров’я та гігієна персоналу;
– поводження з сміттям, його збір та видалення з потужності;
[bookmark: _GoBack]– контроль за шкідниками, запобігання їхній появі, засоби профілактики і боротьби.
Треба проконтролювати й питання зберігання продуктів і продовольчої сировини, технологічні процеси, дотримання маркування харчових продуктів.
Також необхідно проводити оцінку ризику забруднення від повітря харчових продуктів.
На вимогу перевіряльників заклад має надати докази того, що у закладі дотримуються вимог безпеки щодо організації харчування дітей. Наприклад, надати докази чи встановлена частота прибирання є достатньою для того, щоб підтримувати поверхні у належному стані, який не призводить до забруднення харчових продуктів, чи усі процедури прибирання, миття та дезінфекції здійснюються з відповідною частотою та ефективні (візуальний огляд, лабораторний моніторинг).
Як оформити
Кожен процес може виглядати як блок-схема, з якої можна зрозуміти складові процесу. Складові можуть бути:
які продукти використовують та їх склад, терміни зберігання, оброблення, приготування;
яке обладнання використовують працівники;
як діють працівники;
які можливі ризики;
як уникнути ризиків;
які питання контролювати.
У блоці-схемі варто передбачити усі етапи роботи, враховуючи ті, що передують кожній окремій операції, та ті, що настають після неї.
Рекомендації редакції
Не бійтеся нового, запитуйте. Чекаємо на роз’яснення з вищих органів.
Не робіть за чужим зразком, створіть своє.
Не створюйте не потрібних документів. Кожен документ створюйте для користі.
Залучайте до роботи працівників. Колегіальні рішення ліпше спрацьовують.
Навчайтеся разом з нами.
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