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	   				ВЪВЕДЕНИЕ																																																																		Съвременните  тенденции  за  безопасността  на  храните  се основават  на  прилагането  на  систематичен  подход  за  определяне  на потенциалните  източници  на  микробиологични  опасности , свързани  с храните. Този  предварителен  проактивен  подход  предоставя  по -сигурна  защита  за  здравето  на  потребителите,  свързани с превантивност  на  мярката, отколкото  предприеманите  до  сега реактивни  мерки , последващи  възникналия  проблем.  С  тази  цел  се разработи  система от  програми  за  предлагане  на  добри  производствени и  хигиени  практики  по  принципите  на  НАССР  и  осигуряващи безопасността  на  храните  в  детското  заведение.  
Целта  на  тази  система е да  се акцентира  на  основните  изисквания  на  добри  производствени  и хигиенни  практики  като  система  от  правила,  разработени  с  цел  да  се поставят  под  контрол  условията   за  дейност  в  кухненския блок.  Те определят  изискванията  към   помещението,  технологичното  оборудване,  съхранение,  приготвяне  и  предлагане  на  храните, изискванията  към  персонала,  борбата  с  вредители  и  документацията, която  се  въвежда.  Въвеждането  и  разработването  на  системата  за самоконтрол  изисква  добри  производствени  и  хигиенни  практики  да бъдат  ефективно  прилагани  на  практика,  тъй  като  те  са  солидна основа  върху  която  се  надгражда  планът.
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                           ПРОГРАМА I											
КУХНЕНСКИ  БЛОК И ТЕХНОЛОГИЧНО  ОБОРУДВАНЕ
																								
I.	ЦЕЛ

      Инфраструктурата и оборудването отговарят на хигиенните изисквания и условия на производство и търговия с качествени и безопасни храни.
      Обекта е разположен, поддържан и оборудван в съответствие с принципите на санитарното проектиране. Има технологичен поток на продукта и контрол на придвижването му в производствения процес, за да се намали до минимум кръстосаното замърсяване от суровините към готовите храни.
       Проектирането и разположението позволяват надеждно поддържане, почистване и дезинфекция.
       Повърхностите и материалите и особено тези, които са в контакт със суровината и произвежданите продукти не са токсични при използването им по предназначение, достатъчно издръжливи са и лесни за поддържане и почистване.
      Технологичното оборудване е съобразено със спецификата на обекта и капацитета му.

II.	КРИТЕРИИ

       Проектирането, изграждането и устройството на кухненският блок   отговаря на изискванията на НАРЕДБА №5 ОТ 25.05.2006г. за хигиената на храните, изд. от  МЗ и МЗГ , обн. В ДВ, бр.55 от 07.07.2006г. влязла в сила от 01.09.2006г. и други нормативни документи, свързани с изискванията към безопасността на храните.
       Проектът, технологичния план и местоположението на кухненският блок, където се обработват  и  приготвят  храни, се изпълняват по начин, който позволява прилагане на добри  хигиенни практики, включително и защита на храните от замърсяване  между и по време на операциите.         
Обекта е снабден с достатъчно брои входове и изходи, и осигурява добра защита от замърсяване на храната от източници на околната среда.                       Помещенията са разположени , така че не позволяват кръстосано замърсяване на суровини и готова продукция.                                                Подовата настилка в кухненският блок е мозайка и се поддържа в добро състояние, позволява лесно почистване и дезинфекция, има  подходящ наклон към подовите сифони, който позволява ефективно оттичане на отпадните води. 
Стените  на помещенията са изградени от материали  позволяващи  лесно почистване и дезинфекция - на 1.50м.от пода са монтирани фаянсови плочки , а другата  част от стената  е намазана с блажна боя. 
Таванът е намазан с латекс. Прозорците и вратите са направени от добре уплътнена алуминиева дограма, която позволява почистване и дезинфекция. Прозорците които могат да се отварят, при необходимост са снабдени с мрежи за защита от насекоми. 
В помещенията се осигурява естествена и механична вентилация за отвеждане на замърсения въздух. 
Повърхностите, които влизат в контакт с храните , включително и повърхностите на технологичното оборудване, се подържат в добро състояние, позволяват лесно почистване и дезинфекция, гладки са, изработени от некорозивни и неабсорбиращи материали / алпака /.	
В кухнята са осигурени множество индивидуални плотове и мивки за измиване, почистване и обработка на различните по вид суровини. Предметите и приборите , които влизат в контакт с храните са изработени от материали / алпака / позволяващи ефективното им почистване и дезинфекция. Върху измитите и дезинфекцирани повърхности на прибори, предмети, плотове и оборудване не се допускат остатъчни количества от миещи препарати и дезинфекционни средства. Измиването и дезинфекцията се извършва ежедневно.				       
Осигурени  са множество мивки за измиване ръцете на персонала с топла и студена вода, миещи препарати и подсушаващи средства. 
Осигурена е и тоалетна за персонала , както и съблекалня. 
В помещенията за съхранение и обработка на храните  се осигурява достатъчно естествено и  изкуствено осветление.				
Системата на управление безопасността на храните задължително включва правилното определяне на хода на придвижване на суровини, приготвяне на  храни и изхвърляне на твърди отпадъци, като не се допуска кръстосване на чисти и мръсни потоци. Приложената схема на тези пътища е изработена, използвайки плана на кухненският блок.				
Кухненският блок разполага с топлинно и хладилно оборудване с конструкция , която позволява ефективното му почистване, измиване и дезинфекция и е инсталирано по начин , който	позволява достъп за ефективно почистване на пространството около и под него. Оборудването е изработено от материали , които не позволяват замърсяването на храните, повърхностите са гладки, без дефекти, цепнатини и др. Хладилното съоръжение е оборудвано с контролен термометър за отчитане на поддържаната температура , което всекидневно се вписва в дневник за отчитане на температурата в хладилната система.					
ДГ „Мир“ гр.Мездра
										
СПИСЪК  НА  ПОМЕЩЕНИЯ  В  КУХНЕНСКИ  БЛОК:			1. Съблекалня за персонала								2. Тоалетна за персонала								3. Склад – 4 бр.										4. Подготвителна										5. Кухня											6. Помещение за отпадъци								7. Вход за получаване на стоки от доставчика					8. Изход за изнасяне на готова храна																	
СПИСЪК  НА  ТЕХНОЛОГИЧНО  ОБОРУДВАНЕ:				1. конвектомат – 1 бр.									2. Газова печка – 1 бр.									3. Пекарна – 1 бр.										4. вентилатор – 1 бр.									5. Газов котел – 1 бр.									6. Миксер – 1 бр.										7. Хладилник – 5 бр.									8. Фризер – 1 бр.														Разновъзрастова група с. Долна Кремена

Списък на помещенията в кухненски блок
1. Кухня
2. Складово помещение
3. Вход за получаване на стоки от доставчици
4. Изход за изнасяне на готова храна
5. Подготвителна

          Списък на технологичното оборудване
1. Готварска печка
2. Печка Раховец
3. Бойлер електрически
4. Стерилизатор
5. Хладилник
6. Миксер				




III. МОНИТОРИНГ

1. Периодично се следи състоянието на сградата за спазване на предназначението й.
2. Периодично се следи състоянието на подовете, стените, таваните, прозорците, вратите, външните части на ел. инсталацията, оборудване, водопроводи и канализация за съответните изисквания.

IV. КОРЕКТИВНИ ДЕЙСТВИЯ

При установени несъответствия с нормативните изисквания, съгласно проектната документация се предприемат незабавни строително- монтажни ремонтни дейности за привеждане на сградата и оборудването в съответствие със санитарно- хигиенните установени норми, като се попълва протокол за извършена профилактика/ ремонт.

V. ДОКУМЕНТАЦИЯ																		
1.Схема на кухненски блок
2.Списък на работните помещения.
3.Списък на технологичното оборудване.
                                           


























                                            ПРОГРАМА  II	

	БЕЗОПАСНОСТ НА ВОДАТА


I.ЦЕЛ	

      Целта на програмата е да се защити човешкото здраве от вредните влияния, предизвикани от замърсяване на водата за питейни и битови нужди.
      Не се допуска  използването на замърсена вода.

II. КРИТЕРИИ

[bookmark: _GoBack]     Обекта се захранва с необходимата за технологични цели вода,  отговаряща на изискванията на изменение от 2023г. на  Наредба № 9 от 2001 г. за качеството на водата, предназначена за питейно- битови цели. /ДВ.Бр.30/ 2001 г./ , от 2028г. влиза в сила изискването на чл.6г от посочената Наредба №9 за извършване на оценка на риска на вътрешната разпределителна система от собственици/ползватели/ упрамители на приоритетни обекти, независимо от тяхната собственост.
Снабдяването на обекта с питейна вода се осъществява чрез обществената водопроводна мрежа на гр.Мездра.  			
     Водоснабдителната мрежа е изградена така, че пътищата на питейната вода и канализационните инсталации не се кръстосват и питейната вода минава винаги по- високо / над / канализационната вода.
    Топлата вода е осигурена от  газов котел.					          Отводняването на сградата се извършва посредством площадкова канализация.
     Отпадните води от сградата се отвеждат от хоризонтални мрежи, вертикални канализационни клонове и водосточни тръби в градската канализация.

III. МОНИТОРИНГ

      Минималната честота за вземане на проби и изпитване се определя съгласно Приложение 2 на Наредба № 9 /16.03.2001 г.
Пробите по вътрешния мониторинг се изпращат с заявка за изпитване, а изследванията се извършват в акредитирана лаборатория.

IV. КОРЕКТИВНИ ДЕЙСТВИЯ

     Когато критериите не отговарят на показателите от Приложение 1 на Наредба №9 / 2001 г .се предприемат следните корективни действия:
1.Спиране на работа , ако водата е замърсена.
2.Проследяване източника на замърсяване и вземане на проби от всички кранове на водопроводната мрежа.

V. ДОКУМЕНТАЦИЯ

1.Мониторингова програма за водата.
2.Инструкция за взимане на проби.
3.Папка с актове за взимане на проби от водата или възлагателни писма, комплектовани с протоколи от изпитване, както и протоколи от предприети действия при отклонение от стойностите на показателите за чиста вода питейна вода се подреждат по дати и се съхраняват в папки.

VI.ВЕРИФИКАЦИЯ

Водоснабдителните организации провеждат или възлагат извършването на постоянен или периодичен мониторинг на показателите по Приложение №1 / от Наредба №9 / 2001г. /
	

Приложение 1

МОНИТОРИНГОВА ПРОГРАМА ЗА ВОДАТА

Водата използвана в обекта трябва да отговаря на изискванията на Наредба № 9 / 2001г. 
„За качеството на водата, използвана за питейно- битови цели” МЗ,МРРБ,МОСВ.
Водоснабдяването в обекта се извършва с питейна вода от обществения водопровод.
За собствения мониторинг на обекта проби с вода се вземат и изпращат за анализ в акредитирана лаборатория веднъж годишно.
Срок: постоянен
Отговорник: Отг. по НАССР










Приложение 2
[image: cdg1_001]
Приложение 3

                         ИНСТРУКЦИЯ ЗА ВЗЕМАНЕ НА ПРОБИ ВОДА

1.Вземане на проби вода за микробиологично изследване:
a. Пробите вода се вземат в стерилни стъклени съдове с обем 500 мл. Затворени със стерилни запушалки
b. Водата се оставя да изтече на силна струя 2- 3 мин., след което съда се пълни с вода
2.Вземане на проби вода за контрол на химични показатели:
a. Пробите вода се вземат в стъклени или пластмасови бутилки с капачки с вместимост 1 л.
b. Водата се оставя да изтече в силна струя за 2- 3 мин., бутилката се изплаква няколко пъти и се пълни с вода.
3. Транспортиране на пробите до лабораториите:
a. Взетите проби се изпращат в лабораториите с заявка за изпитване, съдържащи следните данни:
-наименование на фирмата
-№ на крана
-Дата и час на вземане на пробата
-Име, фамилия и подпис на лицето взело пробата
b. Пробите за микробиологично изследване се транспортират в хладилни чанти при температура от +4С до +10 С
c. Пробите трябва да се изследват не по късно от 06 часа след вземането им.


						
																																						






ПРОГРАМА III	
		
                ВХОДЯЩ  КОНТРОЛ  НА  ХРАНИТЕ

		        I .ЦЕЛ		
	
     С разработването и прилагането на програмата се цели в детското заведение да постъпват качествени и безопасни за здравето основни суровини, храни и спомагателни материали,  качествени и разрешени за употреба в ХВП. Входящия контрол на храните трябва да се осъществява при строго спазване на санитарно-хигиенните изисквания.

II.КРИТЕРИИ

      В обектите се приемат  суровини  и храни произведени в предприятия, регистрирани по закона за храните.	 Входящия контрол на храните в детското заведение се извършва от упълномощено лице/домакин/ от персонала.
Обект на програмата са следните суровини и материали:
Суровини и храни:
1. Месо и колбаси  произведени в предприятия отговарящи на ветеринарно- санитарните изисквания;
1. Яйца, произведени в предприятия отговарящи на ветеринарно- санитарните изисквания;
1. Млечни  продукти  произведени в предприятия отговарящи на ветеринарно - санитарните изисквания;
1. Плодове и зеленчуци отговарящи на санитарните изисквания;
1. Брашно и тестени изделия, произведени в предприятия отговарящи на санитарните изисквания;
1. Зеленчукови консерви , произведени в предприятия отговарящи на санитарните изисквания.
Спомагателни материали:
1. готварска сол и подправки, съгласно ТД на производител;
1. вода съгласно Наредба №9 от 16.03.2001 г. на МЗ и МОСБ;
1. мая;
1. захар кристална;
1. слънчогледово  олио;
1. масло или маргарин .      						 Транспортът с който се извършва доставката на суровини  се осъществява от доставчика.
      Всички суровини, храни и спомагателни материали постъпват в обекта само с документ удостоверяващ, че отговарят на изискванията на българските държавни стандарти, наредби, отраслови норми или технологична документация, когато са местно производство.
Придружаващите документи са удостоверение или сертификат за качество. Доставчикът на суровини,  храни и спомагателни материали дава гаранции за безопасността на доставката чрез съпътстваща документация. Постъпващите суровини,  спомагателни и опаковъчни материали трябва да  са:
1. в срока на реализацията им;
1. със запазена цялост на етикети и опаковки;
1. окомлектовани със съответните придружителни документи и указания за употреба;
1. без признаци на развала и без отклонение в качеството;
1. не съдържат паразити  или вредители;
1. не са заразени със средства за растителна защита или с остатъци на ветеринарни препарати над допустимите нива.
      В детското заведение се осъществява редовно проверка на всяка  доставка за нейната годност и безопасност.
 
III.МОНИТОРИНГ

Отговорникът в обекта наблюдава:
0. Основните суровини;
0. Опаковките;
0. Хигиенното състояние на превозните средства, транспортиращи суровините и материалите;
0. Състоянието на постъпващите храни.
В дневника за входящ контрол на суровини и материали отговорникът на програмата вписва:
1. Име на производител;
1. Дата;
1. Вид на продукта;
1. Номер на партидата;
1. Прието количество;
1. Срок на годност;
1. Начин на съхранение;
1. Вид на използвания транспорт;
1. Вид, № на придружаващите документи.
Наблюдението се извършва чрез проверка на документите, идващи от доставчика и сравняване на данните с изискванията на съответния стандартизационен документ.
 Отговорникът  проверява следната информация върху етикета на храните:
1. Наименование;
1. Списък на съставките на хранителните продукти;
1. Условия за съхранение на хранителните продукти;
1. Срок на годност;
1. Име / фирма, седалище и адрес на производителя / вносителя;
1. Указание за употреба;
1. Маркировка за обозначаване на партидата към която принадлежи.

IV.КОРЕКТИВНИ ДЕЙСТВИЯ

При отклонение в показателите на основните суровини и материали от допустимите стандартни норми се предприемат съответните адекватни корективни действия:
1. Отказване на доставката при не представяне на ветеринарно медицинско свидетелство за суровината / продукти от животински произход /;
1. Връщане на всички суровини, спомагателни материали, чиято преснота е съмнителна, вакуум или друг вид опаковка е нарушена;
1. Срока на годност е изтекъл;
1. Контрол на чистотата на транспортираните средства и отстраняване на продуктите към които има съмнения;
1. При необходимост месото се охлажда допълнително до постигане на необходимата температура;
1. Връщане на суровината на доставчика.
При системно нарушаване на изискванията към суровините и материалите доставчика може да бъде сменен.
Хранителните продукти  без етикет и възможност за идентифициране, с нарушена цялост на опаковката и изтекъл срок на годност се отстраняват от употреба.																					
V. ДОКУМЕНТАЦИЯ

1. Дневник за входящ контрол на храни.
2. Сертификати  и други документи, удостоверяващи качеството на храните се подреждат в отделна папка.
3.Дневник за бракуване на хранителни продукти.																										

ДНЕВНИК ЗА ВХОДЯЩИЯ КОНТРОЛ НА ПРИЕТИТЕ ХРАНИ И ОПАКОВЪЧНИ МАТЕРИАЛИ			   		
	№
	Име на производителя
	дата
	Вид на продукта

	№ на партида
	Прието количество
	Срок на годност
	Начин на съхранение
	Вид на използван 
транспорт
	Вид на придружаващата
съответния
продукт
документация

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


											
                    



                   ПРОГРАМА IV				 СПЕЦИФИКАЦИЯ И ВХОДЯЩ КОНТРОЛ НА ДОСТАВЧИЦИ

        Прави се избор и оценка на доставчиците като важна защитна мярка, която се предприема на входа на обекта за предпазване от евентуална опасност чрез закупените суровини и материали. Изготвя се списък на доставчици. Определят се критерии за оценка на доставчиците, заедно с техният коефициент на тежест. По-важни критерии за оценка на доставчиците на суровини са:   		- добро, постоянно и сигурно качество;			- внедрена система за качество;			- доставка в добро състояние и с изрядни документи;	- ценова оферта;			- своевременни доставки /в срок/ и т.н.		
         На базата на тези критерии се прави комплексна оценка и класиране на доставчиците в категории  –  „ много добра“ , “добра“ , “задоволителна“  и  „незадоволителна“.						Доставчици на ДГ „Мир” гр. Мездра  са:						1. „Ийт Уел“ ЕАД

	При системно нарушение на тези критерии и при неизпълнение на своите задължения по договора, които е подписан с ДГ „Мир”-Мездра , доставчикът може да бъде сменен.						



                           
                           

                          ПРОГРАМА V				СЪХРАНЕНИЕ НА ХРАНИ
I.Цел:

     Програмата за съхранение на суровини трябва да осигури защита срещу рисковете от замърсяването им с болестотворни микроорганизми и чужди тела. 

II.Критерии

В складовете  хранителните продукти се съхраняват и подреждат по рафтове, стелажи и скари без пряк контакт със стените и пода при спазване на принципа на разделно съхранение, което не допуска замърсяване.         Суровините, полуфабрикатите и спомагателните материали се съхраняват в предназначени за това съоръжения в условия и срокове, регламентирани в стандартизационната или технологична документация на съответните продукти. Спазва стриктно принципа на разделното съхранение, според който суровините и материалите се съхраняват отделно и по партиди. Храните и суровините се съхраняват в складове при температурни условия, относителна влажност на въздуха и продължителност съобразно вида им .   Съхранението на наличните количества суровини и продукти задължително се съобразява с капацитета на хладилното оборудване. Хладилниците и фризерите се зареждат периодично. Не се зареждат количества суровини извън предвидените за консумация. Храните, изискващи температурен режим на съхранение се съхраняват в хладилни съоръжения при температура, посочена от производителя. Температурата се следи от отговорно лице и се отчита двукратно в дневник ( ККТ – 1). Те се съхраняват извън хладилните условия само за времето, необходимо за обработка. При  подреждането се спазва и ротационния принцип – пръв влязъл - пръв излязъл. Всекидневно домакина проследява срока на годност на суровините. Ежедневно се наблюдава и отчита поддържащата температура на хладилните съоръжения, което се отразява в дневник за отчитане температурата на хладилните съоръжения. Замразените храни и суровини се съхраняват при регламентираните за тях температура и срок.  Не се допуска повторно замразяване и съхранение на размразени храни и суровини. Червен пипер , чубрица  и  готварска  сол се съхраняват в сухи проветриви помещения .Не се допуска съхранение на продукти  в коридори и други помещения не предназначени за тази цел. 
Средствата за почистване се съхраняват в отделен шкаф, без досег до хранителни материали.
		   
III.МОНИТОРИНГ                                           

1.Ежедневно преди започване на работа се извършва проверка на оборудването за възникнали повреди и неизправности.
2.Ежедневно се наблюдава изправността  на електронните системи за отчитане на температурите на хладилните съоръжения.
3.Извършва се ежедневен контрол на температурния режим на хладилните съоръжения. Всички данни се записват в дневник.

IV. КОРЕКТИВНИ ДЕЙСТВИЯ

1. При повреда на устройствата използвани при съхранение на продуктите, веднага се спира производството до извършване на ремонт или смяна с ново оборудване.
2. В хладилните съоръжения за съхранение на продукти, температурата се коригира чрез хладилните инсталации. При повреда съоръжението не се използва до извършване на ремонт. 
									
V.ДОКУМЕНТАЦИЯ:                                                   

1.Дневник за отчитане температурата на хладилните съоръжения	.					








					               



	ПРОГРАМА VI															                       
ПОДДЪРЖАНЕ ХИГИЕННО СЪСТОЯНИЕ НА ОБЕКТА				                   	       

I.ЦЕЛ

     Целта от разработването и прилагането на тази програма е отстраняване на хранителните остатъци и други отпадъци, предотвратяване на рисковете от развитие на микроорганизми и недопускане на замърсяване на суровините, храните и спомагателните материали чрез помещенията, технологичното оборудване, работното място, работните повърхности и санитарно - битовите помещения в обекта.

II.КРИТЕРИИ

       Отговорникът на обекта осигурява:
1.  организацията по поддържане на чистотата в обекта, включително прилежащата към него територия.
1.  Необходимите почистващи, миещи, перилни и дезинфекционни средства се осигуряват от домакина на детското заведение.
1.  Територията на обекта се поддържа чиста по всяко време.
       Производствените и битовите отпадъци се събират във кофи.
Съдовете за отпадъци са поставени на места, определени така, че са удобни за обслужване и да не се допуска замърсяване от тях.  В края на работната смяна работните места, технологичното оборудване и инвентар се почистват, измиват и  дезинфекцират.
       Обекта разполага с подходящи съоръжения за почистване, измиване и дезинфекция на помещенията и технологичното оборудване.
 За дезинфекция се използват средства, които притежават добри миещи свойства за конкретния вид замърсяване;  добра разтворимост във вода; активност при концентрациите и температурите, прилагани за дадения вид замърсяване;  съвместимост при съвместно използване; свойство да не се абсорбират от работните повърхности и технологичното обзавеждане. Дезинфекционните средства, инвентара и пособията, използвани за миене и дезинфекция се съхраняват в специално предназначено за целта място. При прилагането на  дезинфектанти се спазват стриктно указанията на производителя за прилагането им, както и правилата за безопасност на работа на персонала, разписани в инструкция за безопасна работа с препарати.  
       В обекта са подготвени, разпространени и задължително се спазват съответните инструкции за почистване, измиване и дезинфекция на работните помещения, технологичното оборудване и санитарно - битовите помещения.
       В обекта са изградени санитарно- битови помещения за работещите, които включват: съблекални за съхранение на лично и работно облекло, и тоалетна.

III.ОБЩИ МЕТОДИ ЗА ПОЧИСТВАНЕ И ДЕЗИНФЕКЦИЯ                        

       В процеса на технологичната преработка на повърхността на съоръженията се образуват различни по химичен състав и структура замърсявания, които се явяват източници на бактериално замърсяване. Почистването, измиването и дезинфекцията имат за цел недопускане на замърсяване на хранителни продукти с механични  и биологични замърсители.
Частите на технологичното оборудване  се разглобяват и подлагат на почистване, измиване и дезинфекция.
Методите за измиване и дезинфекция в обекта се характеризират със следната последователност:
	 1. Почистване  и измиване  - това е отстраняване на всички остатъци, които се образуват вследствие технологичната обработка, както и на други отпадъци  и наслоявания.                                                                                                      	2. Измиване с разтвор на миещ препарат.                         			3. Изплакване с гореща вода:
                   - технологичното оборудване се изплаква обилно до пълно      отстраняване на миещите вещества.
4. Дезинфекция - извършва се след почистване и измиване. Дезинфекцията унищожава всички патогенни  микроорганизми, като се намалява общият брой на микроорганизмите до безопасно за здравето на потребителя ниво.
Дезинфекция се прави на :
1.Повърхностите, които влизат в контакт със суровините и готовия продукт;
2.Ръцете на персонала;
3.Инвентар и  оборудване.                                                     
Средствата и методите на дезинфекция се подобряват в зависимост от състава на микрофлората и от обектите подлежащи на дезинфекция.
Важно изискване към добре проведено почистване и дезинфекцията е повърхностите, оборудването и обзавеждането да остане сухо, за да не се създават условия за развитие на допълнително попаднали бактерии. Това се постига, когато отстраняването на остатъците от дезинфекционните средства  се извършва с топла вода.
Дезинфектантите притежават възможно най - широкоспектърни антимикробни свойства; не са токсични за персонала в прилаганите концентрации, не предизвикват корозия на обработваните материали, не се абсорбират от обработваните повърхности.
        В ДГ „Мир” гр.Мездра се използва  за дезинфектант – КЛОДАН  Д  / 1% или 2%  разтвор / и Деконекс.

IV. МОНИТОРИНГ

Контролът по спазване на програмата и инструкциите за почистване, измиване и дезинфекция се осъществява от  определено за целта със заповед на директора лице. За редовното изпълнение на почистването, измиването и дезинфекцията на технологичното оборудване и помещенията има програма.
На съответните места са поставени инструкции за миене и дезинфекция, приложими за съответния обект и указващи начините за извършване и вида на използваните миещи и дезинфекционни средства.
Почистването, измиването и дезинфекцията се прилагат последователно.

												       V. ДОКУМЕНТАЦИЯ							

1.Дневник за хигиенното състояние на обекта.
























												

      

ИНСТРУКЦИЯ ПО ХИГИЕНА ЗА РАБОТНИ ПОМЕЩЕНИЯ

Почистване, измиване и дезинфекция на работни помещения: 
Подове:
•	Механично почистване / измитане / на твърди отпадъци – остатъци от суровини, продукти и други материали.
•	Измиване с топла вода и дезинфекция с 1 % разтвор на КЛОДАН Д.

Стени, тавани, врати и осветителни тела.
•	Стените се измиват с топла вода и миещ препарат.
•	Вратите се измиват с влажна кърпа и миещ препарат.
•	Таваните се измиват с влажна кърпа и миещ препарат при необходимост.
•	Осветителните тела се мият с мокра кърпа и миещ препарат.
Дезинфекция с 1 % разтвор  на КЛОДАН  Д.

Технологично оборудване, работни повърхности.
•	Отстраняване на остатъците от суровини и мазнини.
•	Измиване с топла вода и миещ препарат.
•	Трудно разглобяемите машини се измиват с подходящ разтвор.
•	Дезинфекция се извършва  с Деконекс- 2 куб. на 1л. вода.
•	Повторно изплакване, измиване на съоръженията, влизащи в контакт с храните с чиста вода, до отмиване на последните следи на дезинфектанта.
•	Важно изискване е технологичното оборудване да остане сухо след почистване и дезинфекция, за да не се създадат условия за развитие на допълнително попаднали бактерии.

Забележка: Технологичното оборудване се разглобява максимално преди почистване, измиване и дезинфекция.Дейностите по изпълнението на тази инструкция се изпълняват от работниците на смяна.
																								











ИНСТРУКЦИЯ ПО  ХИГИЕНА НА САНИТАРНО – БИТОВИ ПОМЕЩЕНИЯ

Почистване, измиване и дезинфекция на санитарно – битови помещения

Подове:
•	Механично почистване / измитане / на твърди отпадъци- остатъци от суровини, продукти и други материали.
•	Измиване с подходящи препарати;
•	Дезинфекция с 1 % р – р на КЛОДАН  Д.

Стени, тавани, врати, прозорци и осветителни тела:
•	Стените се измиват с топла вода.
•	Вратите и прозорците се измиват с влажна кърпа и миещ препарат;
•	Таваните се измиват с влажна кърпа и миещ препарат.
•	Осветителните тела се мият с мокра кърпа и миещ препарат.
•	Дезинфекция с 1% разтвор на КЛОДАН  Д.

Тоалетни, мивки:
•	Механично почистване на отпадъци.
•	Измиване с подходящи препарати и силна струя питейна вода;
•	Дезинфекция с1% разтвор на КЛОДАН  Д.
•	Обилно измиване с питейна вода.


Забележка:Тоалетните и мивките се мият и дезинфекцират винаги при необходимост.

Шкафове:
•	Почистване от отпадъци.
•	Измиване с влажна кърпа и миещ препарат.
•	Дезинфекция- с Деконекс- 2 куб. на 1 л. вода.
•	Подсушаване.
Дейностите по изпълнението на тази инструкция се изпълняват от работниците на смяна.
	








ЕТИКЕТИРАНЕ, СЪХРАНЕНИЕ И ИЗПОЛЗВАНЕ НА ХИМИКАЛИ

Целта е недопускане попадането на вредни, токсични съставки от почистващи препарати, дезнфектанти, родентициди, инсектициди и смазочни масла в суровините и готовите ястия.Закупуват се само препарати, като се спазват следните критерии:
•	Правилно етикирани.
•	Имат сертификат от МЗ за използване в ХВП.
Закупените препарати:
•	Се съхраняват по безопасен начин / на определени места / заключени.
•	Се съхраняват разделно от хранителни продукти.
•	До тях достъп имат само определеният за целта персонал.
•	При работа с тях, се използват лични предпазни средства за еднократна употреба / гумени ръкавици и маска /.
•	С токсичните съединения да работят само добре обучени работници.
•	Да се спазват стриктно инструкциите на производителя.
•	Да се държат на определено място в оригинални опаковки.
•	При получаване да се оглежда външния вид, етикет и срок на годност.
•	При отклонения се връща на доставчика.

КОНТРОЛ

Контролът върху ефектът от почистването, измиването и дезинфекцията се извършва периодично чрез:
1.Специфични индикаторни реакции за остатъчни количества миещи и дезинфекционни препарати.
2.Микробиологични изследвания на смивове и отривки от работна среда, оборудване и съдове, резултатите се отразяват в съответните контролни карти.
3.При нужда помещенията се обработват с дератизационни и дезинсекционни средства от специализирани служби при вземане на всички необходими мерки за недопускане замърсяването на суровините и месните изделия.
4.Санитарните възли се почистват в зависимост от степента на замърсяване, многократно при необходимост и задължително в края на работния ден с последваща дезинфекция.
										



												
                                                 
ИНСТРУКЦИЯ
за основна хигиена и дезинфекция на кухненския блок
1.  Почистването, измиването и дезинфекцията имат за цел недопускане замърсяването на хранителните продукти с механични и биологични замърсители.
Почистването, измиването и дезинфекцията се прилагат последователно.
2.  Режимът, начините и контролът за почистване, измиване и дезинфекция са в зависимост от характера на производството и от използването на миещи препарати  и  дезинфектанти .                                                                 3.  Измиването на инвентара се извършва с горещи разтвори от миещи препарати,  след което се изплаква обилно с топла вода. Дезинфекцията на инвентара  се извършва чрез потапяне  в 1% р-р на КЛОДАН  Д  за 30 мин. 
4.  Използваните миещи и дезинфекционни средства трябва да са разрешени за употреба от  Министерство на здравеопазването и да се прилагат съгласно указанията на производителя за безопасна работа с тях. При прилагането им трябва да се спазват правилата за лична безопасност на персонала - използване на ръкавици и маски.
5.  Миещите и дезинфекционните средства,  инвентарът и пособията използвани за миене и дезинфекция се съхраняват на строго определени места, които нямат пряка функционална връзка с работните  помещения.
6.  Почистването и измиването имат за цел събиране и отстраняване на остатъци от суровини и храни, отпадъци и наслоявания чрез прилагане на : механични операции / изтриване,  помитане  и др. / и последващо отмиване обилно с вода .
7.  Подборът на механичните  и миещите средства се определя от характера на замърсяванията и от вида на почистваните повърхности.
8.  Миещите препарати трябва:  да притежават добри миещи свойства за конкретния вид замърсяване;  да са добре разтворими във вода;  да са ефективни при концентрациите и температурите за дадения вид замърсяване;  да са съвместими с подходящи за използване дезинфектанти; да не се абсорбират от работните повърхности и оборудване;  да не предизвикват корозия на обработваните материали.
9.  Температурата на миещите разтвори се определя от характера на замърсяването и обработваните повърхности.
10.  Разтворите от миещи средства се прилагат под формата на пяна,  а течащата вода за измиване като струя под налягане.
11.  Дезинфекцията се провежда след почистване и измиване на помещенията, технологичното оборудване,  обзавеждането,  инвентара, амбалажа и др.                                                                                          Дезинфекцията се извършва  със 1 % разтвор на КЛОДАН  Д . 
12.  След извършената обработка,  остатъците от дезинфекционните средства се отстраняват напълно чрез обилно измиване с течаща питейна вода.
13. При нужда помещенията се обработват с дератизационни и дезинсекционни средства от специализирани служби при вземане на всички необходими мерки за недопускане замърсяването на суровините и месните изделия.
14. Санитарните възли се почистват в зависимост от степента на замърсяване,  многократно при необходимост и задължително в края на работния ден с последваща дезинфекция.


																																																																																																																																																																																																																																																																																																																																														

	
                      


                ПРОГРАМА ЗА ПОЧИСТВАНЕ И          	ДЕЗИНФЕКЦИЯ
																											РАБОТНИ ПОМЕЩЕНИЯ						
	Обект на обработка
	почистване
	измиване
	дезинфекция


                          
	Под
	Двукратно
	Двукратно
	Двукратно

	Стени
	При необходимост
	Един път седмично
	Един път седмично

	Таван
	При необходимост
	При необходимост
	При необходимост

	Врати
	Двукратно
	Двукратно
	Двукратно

	Работни маси и посуда
	Всекидневно, текущо
	Всекидневно, текущо
	Всекидневно, текущо

	Технологично оборудване
	Текущо и в края на работната смяна
	Текущо и в края на работната смяна
	В края на работната седмица и при необходимост

	Хладилни съоръжения
	Един път седмично и при необходимост
	След всяко изпразване и при необходимост
	След всяко изпразване и при необходимост

	Измервателни везни
	Текущо и в края на работната смяна
	При необходимост
	При необходимост

	Фризери
	След всяко изпразване и при необходимост
	След всяко изпразване и при необходимост
	След всяко изпразване и при необходимост


																														САНИТАРНО- БИТОВИ ПОМЕЩЕНИЯ																						             Обект на обработка	почистване			измиване		дезинфекция			
	Под
	Двукратно
	Двукратно
	Двукратно

	Врати
	Двукратно
	Двукратно
	Двукратно

	Стени
	При необходимост
	Един път месечно
	Един път месечно

	Таван
	При необходимост
	При необходимост
	При необходимост

	Тоалетни казанчета
	Трикратно и при необходимост след използване
	Трикратно и при необходимост след използване
	Трикратно и при необходимост след използване

	Мивки, вани
	Трикратно и при необходимост след използване
	Трикратно и при необходимост след използване
	Трикратно и при необходимост след използване


																																																										
КОРИДОР





   Обект на обработка   почистване		измиване	          дезинфекция
	Под
	Всекидневно, двукратно
	Всекидневно, двукратно
	Всекидневно, двукратно

	Врати
	Двукратно
	двукратно
	двукратно

	Стени
	Един път месечно
	Един път месечно
	Един път месечно

	Таван
	При необходимост
	При необходимост
	При необходимост

	Осветление
	При необходимост
	При необходимост
	При необходимост

	Санитарно помещение

	Под
	Двукратно
	Двукратно
	Двукратно

	Врати
	Трикратно
	Трикратно
	Трикратно

	Стени
	Един път седмично
	Един път седмично
	Един път седмично

	Таван
	При необходимост
	При необходимост
	При необходимост

	Тоалетна чиния
	Трикратно
	Трикратно
	Трикратно


																																																																																		
Утвърдил:
Директор: ………………
/Диана Вутова/
																																																																																																				
	

          
            ПРОГРАМА	VII	

ТЕХНОЛОГИЧНА ОБРАБОТКА НА                         	СУРОВИНИ И ХРАНИ
						
       Съвременната наука за хранене оценява високо всеки способ на кулинарна обработка на храните, който максимално запазва хранителната им стойност. Предпочитани са тези съвременни технологии, чрез които се получава висококачествена готова храна, с максимални загуби на хранителни вещества и гарантира химическа и биологическа безопасност. 

I.ЦЕЛ
     
      С тази програма се определят технологичните и хигиенните изисквания, които се спазват при подготовката на хранителните продукти за приготвянето на храна , за да се сведе до минимум рискът от замърсяването им и да се осигури тяхната трайност и безвредност. 

II. КРИТЕРИИ

       Обекта разполага с необходимото технологично оборудване за производството на различни видове храни. Обработката се провежда така, че да се запазят в максимална степен хранителните и биологичните качества на произвежданата храна.                                                                                  При термичната обработка всяка комбинация от температура и време представлява отделен режим . Между тези два параметъра са възможни различни комбинации с еквивалентен ефект. Температурните режими при приготвянето  на различните видове храни са описани в съответния рецептурник. 
         За избягване на кръстосано замърсяване при обработка на продукти се прилагат следните мерки:                                                                                      - разделна подготовка и обработка на различните продукти;		       - за всеки продукт  се използва различна  машина  и инструмент.	   	  При приготвяне на продуктите се следва стриктно технология  за съответния вид. Готовата продукция се окачествява на място.        Предварителната обработка  / миене, почистване, нарязване и др. / трябва да се извършва при съблюдаване на стандартните хигиенни изисквания. Методите на топлинна обработка на храните  трябва да са щадящи и максимално да се запазват полезните им съставки. За тази цел се препоръчва варене , задушаване и печене. Микробиологичната безопасност на храните се постига чрез дозирана  по времетраене и подходяща термична обработка. Препоръчително е съблюдаване на съответното технологично време. Строго се съблюдава и времетраенето за термична обработка на яйцата и съдържащите ги храни. Технологичната обработка на суровините се извършва по начин, който осигурява запазването на качеството, хранителна и биологична стойност и не довежда до замърсяването им с механични примеси,  химични вещества и микроорганизми.		
        Размразяването на суровините и месото се осъществява по начин, който възстановява в максимална степен качествата им преди замразяването. Не се разрешава размразяването на месото да се извършва в топла вода или на стайна температура. Замразеното месо се размразява в хладилник, в студена вода или в микровълнова печка. След размразяването на птиците остатъците от перушина, крондили и др. се отстраняват с нож. Така подготвени се измиват с течаща питейна вода. Пилешкото месо се сварява, обезкостява и смесва с останалите продукти съгласно рецептура и  технологичните изисквания. Не се допуска повторно замразяване на размразено месо.	
       Яйцата се обработват според изискванията описани в инструкция. Пресните яйца се измиват и дезинфекцират преди влагането им в производството на храни. Застройките с яйца се извършват при варене 15 минути. Ястията приготвени основно от яйца се предлагат веднага за консумация. Яйчните смеси, които са останали неизползвани при подготвянето на храни,  веднага се унищожават,  без да се съхраняват.
      Зеленчуците първо се сортират, като се отстраняват загнилите, всички негодни и неподходящи за употреба. След това се подлагат на измиване  и специфична подготовка.                       
       Кромидът се почиства от външните люспи, изрязва се коренната част и след това се измива и нарязва. Морковите се накисват във вана с вода с цел да се измият по – добре, изрязват се коренчетата и остатъци от дръжки на листа, почиства се замърсената кожа и се измиват многократно. Домати и чушки се сортират и измиват. Листните зеленчуци се подлагат на много щателно, при необходимост многократно измиване. На зелето се отстраняват външните негодни листа и кочаните, след което годните за употреба  листа се измиват и се разпределят по предназначение. Измитите зеленчуци се подлагат на специфична по – нататъшна обработка – отстраняване на дръжки, семена и т.н.
       Всички плодове преди употреба се измиват при съобразяване със степента на замърсяване, вида и състоянието им. След като се измият, на плодовете се отстраняват дръжки, костилки, семена и при необходимост се обелва кожата. Плодовете  е препоръчително да се консумират предимно сурови, в натурален вид , за да се предотврати загубата на хранителни вещества.											Оризът,  леща и боб се почистват от повредени екземпляри и чужди предмети, след което се измиват многократно на течаща   вода. Полуфабрикатите от зеленчуци и плодове са изключително нетрайни, поради което се употребяват незабавно след приготвяне им.			В кухненските блокове се прилагат технологии, които осигуряват:       	- достигане	 на пълна кулинарна готовност					- максимално запазване на хранителната и биологичната стойност на     	вложените продукти									- унищожаване на патогенни и други нежелани микроорганизми		- недопускане на образуването на вредни  вещества и продукти в 	резултат на топлинната обработка.					Ежедневно  главният готвач  оставя  проби от  готовата храна , които се съхраняват  при  хладилни условия задължително 48 часа .			Технологичните процеси при  приготвянето на храната за деца са задушаване, варене и печене, при които за осигуряване на безопасността на храните  е необходимо : хладилно съхранение от минус 18 до плюс 4 градуса , топлинно – при или над 63 градуса и  топлинната обработка на храните над 75 градуса . В кухненските блокове готовата кулинарна продукция се съхранява  от момента на приготвяне до сервирането и. Студените предястия и салатите от нарязани сурови зеленчуци се сервират непосредствено след приготвянето им или не по – късно  от 2 часа след съхранение при температура от 0 до +4 градус С. Съхранението при хладилни условия  готови ястия,  за които това е разрешено,  преди сервиране се затоплят до 100 градуса С и се предлагат за консумация.	 Спазват се стриктно хигиенните изисквания към съдовете и приборите за хранене,  опаковки,  покривки на масите,  личната хигиена на персонал. Склада за съхранение се почиства и дезинфекцира не по- рядко от 2 пъти в годината, през което време същите се освобождават от продукцията. 

III. МОНИТОРИНГ

        Ежедневно преди започване на работа се извършва проверка на     оборудването за възникнали повреди и неизправности.
       Ежедневно се наблюдава изправността на електронните системи за отчитане на температурите на хладилните съоръжения  и фурните. Следи се ежедневно по време на технологичните процеси за времетраенето на топлинната обработка съгласно изискванията на съответните  стандартизационни документи.
        Извършва се ежедневен контрол на 	температурния режим на хладилните съоръжения. Всички данни се записват в дневник. 


IV. КОРЕКТИВНИ ДЕЙСТВИЯ

     При повреда на устройствата използвани при термичната обработка на продуктите, веднага се спира производството до извършване на  ремонт или смяна с ново оборудване. 
      В хладилните съоръжения за съхранение на продукти, температурата се коригира чрез хладилните инсталации. При повреда съоръжението не се използва до извършване на ремонт.

V. ДОКУМЕНТАЦИЯ
											       1. Инструкция за измиване и дезинфекция на пресни  яйца.	
2.Чек – листове за отразяване температурата на готовата храна след термична обработка.																																																																																																																																																																																																																																																																																																																																																																																																	    ИНСТРУКЦИЯ

  ЗА ИЗМИВАНЕ И ДЕЗИНФЕКЦИЯ НА ПРЕСНИ ЯЙЦА



1. Извършва се в кът за дезинфекция на яйца  снабден с мивка   предназначен само за обработка на яйца.
2.Накисване с 2% разтвор на натриев бикарбонат с температура 30 – 40 градуса С за 30 мин. и измиване с  течаща топла вода до отстраняване на всички видими замърсявания .
3. Накисване в 1% КЛОДАН  Д  за 10 минути.
4. Измиване обилно с течаща вода.
5. Подсушаване.
6. Съхранение в хладилно съоръжение от 0 до 4 градуса до 12 часа.


* При обработка на яйца е използвана посуда предназначена само за тази манипулация.
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                                       ПРОГРАМА VIII																					                                                 	ЛИЧНА ХИГИЕНА НА ПЕРСОНАЛА																					
I.ЦЕЛ

      В тази програма са описани основните правила и изисквания, отнасящи се до хигиена, облеклото,  поведението на персонала по време на работа и здравния статус за предотвратяване на възможността от замърсяване и заразяване на произвежданите и предлаганите храни.
             
II. КРИТЕРИИ

        Всяко лице, заето с производството и предлагането на храни, подлежи на предварителни  и периодични медицински прегледи, съгласно изискванията на Наредба №15 / 27.06.2006 г. за здравните изисквания към лицата, работещи в детските заведения. 
        Личните здравни книжки на всички работници и служители се съхраняват в обекта. В тях са нанесени резултатите от извършените медицински прегледи.  
        Всяко лице, работещо в обекта е длъжно незабавно, да уведоми прекия си ръководител при наличие на стомашно- чревни разстройства, възпалителни заболявания на горните дихателни пътища и кожата,  за наранявания получени по време на работа,  както и за заболели от стомашно - чревни и др. инфекции членове на семейството му или за това, че е бил в контакт с други заболели лица.
         Нараняванията не трябва да създават предпоставки за попадане на кръв, лекарствени средства или превързочни материали в суровините, материалите,  полуфабрикатите и готовите храни.  Не се допускат на работа хора със следните заболявания: жълтеница, разстройство, повръщане, треска, възпалено гърло, нос, очи, кожни и заразни болести.          
        Медицинският специалист на детското заведение отговаря за : обучението на персонала за производствена и лична хигиена; недопускане на работа на лица със заболявания застрашаващи безопасността на храните;  извършване на начални и периодични лекарски прегледи. 
        Всеки работник е длъжен да поддържа високо ниво на личната си хигиена по време на работа.  Ръцете са най- големият рисков фактор за замърсявания и за да се намали броя на микробите и за да се поддържа добра хигиена, ръцете трябва да се мият винаги при необходимост, ноктите да са късо изрязани и не лакирани. Не се допуска носенето на часовници, бижута, накити по време на работа.
        Задължителните процедури, които се извършват от работниците ежедневно преди започване на работа са посочени в инструкции. Задължително да се носят чисти работни дрехи, средства за прибиране на коса, а където е необходимо – и предпазно облекло и ръкавици. Изисква се задължително миене и поддържане на ръцете:
            •След работа с продукта;
            •След работа със суровини;
            •След посещение на тоалетна;
            •След всеки създаващ опасност за здравето жест / кихане, почистване на носа, кашляне и др./.
        В работните  помещения се забранява внасянето на странични предмети - чанти, цигари, украшения и др. Съхраняването на личните вещи, накити, цивилни дрехи и обувки става в определени за целта битови помещения.
         В помещенията, където се преработват и съхраняват продуктите не се допускат действия, които биха довели до замърсяването им.       
        Санитарно - битовите помещения са обзаведени с мивки, топла вода, течен сапун, дезинфектант, кърпи , кош за отпадъци. Осигурени са достатъчен брой мивки в работните помещения. 
        Всички работници в това число ръководния персонал, независимо от сроковете за постъпване на работа преминават обучение и проверка на хигиенните знания / поне 1 път годишно /. 
         Всички работници лично са отговорни за изпълнение на правилата за лична хигиена, за състоянието на работното място, за спазването на технологичните и санитарни изисквания към своя участник , както и за своето поведение по време на работа. 
           
III. МОНИТОРИНГ

Отговорникът за изпълнение на тази програма е задължен да наблюдава следното:									                    •     Личната хигиена на всеки работник;
•     Здравословното състояние на персонала;
•     Поведение и правилно придвижване на работниците по време на работа;
•     Състояние и използване на работно облекло и лични предпазни средства;
•     Наличие и спазване на инструкции за измиване на ръцете поставени в близост до умивалниците и на определените места за поддържане на личната хигиена
•     Спазване на инструкции за подготовка на работниците при започване и завършване на работните процеси.
         Наблюдението се извършва визуално, чрез оглед извършван от прекия ръководител. Констатациите от проверките се извършват ежедневно, преди започване на работа и по време на производството, като се отразяват писмено в дневник. Проверките за спазване на изискванията, въведени с програмата се извършват от отговорника, който е назначен със Заповед от директора на детското заведение.  Изисква се персонална отговорност на работниците за тяхното здравословно състояние, лична хигиена и състояние на работното облекло.
        При често срещани пропуски се провежда повторно обучение на персонала.
										     IV. КОРЕКТИВНИ ДЕЙСТВИЯ
 
      Всяко нарушение на изискванията по програмата налага предприемане на корективни действия, които да предотвратят или сведат до минимум съществуващия риск.
1. Смяна на замърсеното работно облекло с чисто, като честотата е в зависимост от работното място.
2. При липса на шапка или кърпа за глава, задължително се доокомлектова работното облекло.
3. При заболяване, свързано с вирусна инфекция и възпаление на дихателните пътища, са възможни решения в зависимост от сериозността на болестта:
     •  Носене на маска;
     •  Смяна на работното място;
     •  Прекратяване на работа;
     •  Лекарски грижи;
4.За предотвратяване на кожните инфекции или други източници на заразяване на продуктите в резултат на контакт с кожата, се предвижда:
     •  Носене на ръкавици;
     •  Смяна на работното място;
     •  Лекарски грижи;
5.В случаи на наранявания:
     •  Незабавно прекратяване на работа;
     •  Почистване на нараненото място;
     •  Подсушаване с чиста кърпа или с хартия за еднократна употреба;
     •  Дезинфекция с медицински спирт;
     •  Лечение и защита на нараняването чрез непропусклива превръзка, старателно закрепена;
6. При тежко здравословно състояние и неразположение, работника се освобождава от работа и задължително извършва консултация с лекар.
7. При често срещани пропуски се провежда повторно обучение на персонала.

V. ДОКУМЕНТАЦИЯ

1.Инструкция за измиване на ръцете.
2.Инструкция за подготовка на персонала за започване на работа.
3.Инструкция за напускане на работното място.
4.Дневник за проверка на личната хигиена и здравния статус на персонала на фирмата. 
5.Регистър здравни книжки.																													
																																																																																																																																																																													






			

                                              


                                               ИНСТРУКЦИЯ

	         ИЗМИВАНЕ НА РЪЦЕ
											Етапите на правилното миене на ръце са следните:		  1. Изплакване на ръцете до лактите с хладка вода.
     2. Миене със сапун / антисептичен или обикновен /
     3. Миене с четка на ноктите и месестата част на пръстите.   							       		  4. Изплакване и подсушаване.				           	  5. Евентуално миене и масажиране с дезинфекционна течност, без подсушаване.



	КАК ТРЯБВА ДА СЕ ИЗМИВАТ  РЪЦЕТE


                                             1. Намокрете изцяло.	
                                             2. Насапунисайте.
                                             3. Почистете ноктите с четка.	
                                             4. Изплакнете.
                                             5. Подсушете.



                           КОГА ТРЯБВА ДА СЕ ИЗМИВАТ   РЪЦЕТЕ?


                                    1. при всяко започване на работа          
                                    2. преди нарязване или обработка на продукти
                                    3. след допир до мръсни или замърсени продукти	
                                    4. след издухване на носа
                                    5. при излизане от тоалетна


																		





ИНСТРУКЦИЯ

ПОДГОТОВКА НА ПЕРСОНАЛА ЗА ЗАПОЧВАНЕ НА
 РАБОТА



1. Влизане в обекта.
1. Всеки работник влиза в обекта през вход за персонала.
     2. Преминаване през съблекалня.
1. Работника се съблича и съхранява лични дрехи и вещи.
1. Работника облича чисти дрехи и поставя лични предпазни средства.
     3. Влизане в работното помещение и започване на работа.
     Забележка:
     Всеки работник лично е отговорен за спазване на хигиената в тези  помещения:
1. В помещенията за преобличане не трябва да се съхраняват никакви хранителни продукти и напитки.
1. В тези помещения трябва да се съхраняват минимален брой лични вещи и нито един ненужен предмет
1. Чистите работни дрехи не трябва да влизат в контакт с ежедневните дрехи или с личните вещи.
1. Спазване на процедурите по смяна на дрехите и дезинфекция на обувките.
    Дейностите по изпълнение на тази инструкция се изпълняват от работниците на смяна.


ИНСТРУКЦИЯ

НАПУСКАНЕ НА РАБОТНОТО МЯСТО

1.При напускане на работното място ,всеки работник по обратен път     преминава през  съблекалнята, където съблича мръсното работно облекло и  облича личното си облекло.
2.Напуска обекта през входа за персонал.
Дейностите по изпълнение на тази инструкция се изпълняват от работниците на смяна.																	
																					                                                                                                                           


ДНЕВНИК
ЛИЧНА ХИГИЕНА И ЗДРАВЕН СТАТУС НА ПЕРСОНАЛА
	дата
	Име, фамилия
	Здр.статус
	Работно 
облекло
	ЛЗК
	Корективни действия
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                    ПРОГРАМА  IX									
ОБУЧЕНИЕ НА ПЕРСОНАЛА
	
										      I. ЦЕЛ										

        С разработването на програмата се цели персоналът на детското заведение да е обучен , да притежава необходимите знания и умения за производство и предлагане на качествени и безопасни за здравето на децата  храни.

II. КРИТЕРИИ

1.Съгласно системата за вътрешен самоконтрол е въведена програма за запознаване и обучение на персонала с изискванията за хигиенно производство, адаптирано с продуктовата и производствена структура на детското заведение.
2. Персоналът е придобил необходимите технически знания, познава процедурите и инструкциите за работа и е обучен да спазва изискванията за хигиена на производството, за лична хигиена и за работа при безопасни и здравословни условия на труд.
3. Обучение преминава персонала от всички нива на управленческата и производствената структура на детското заведение.
4. Задължителните теми по програмата за обучение запознават персонала с начина на функциониране, правилата, изискванията, методите и контрола на системата от добри производствени практики, НАССР, както и с някои технически и технологични особености, необходими за производство на качествени продукти.
5. Реда и начина за провеждане на обучението на персонала, свързан пряко или не пряко с производството на продукти, е регламентиран в програмата, която е одобрена от директора на детското заведение.
6. В програмата са посочени темите и предвидените дати за провеждане на обучението, които предварително са съгласувани с управителя на фирмата.
7. За различните категории персонал и за различните работни места се провежда обучение, съответстващо на служебната характеристика, задълженията и отговорностите. Всеки член от персонала трябва да има определени отговорности , задължения и правомощия за извършване на определени дейности и да бъде обучен в съответствие с изискванията на   заеманата от него длъжност. Всеки новоназначен служител преминава през курс на обучение, свързано с отговорностите на неговото работно място.            Работниците и ръководния състав се обучават по основни проблеми на хигиената на храните, с цел да се повиши нивото на техните познания и да се възпита ангажираност към безопасност на храните. Необходимо е да се разбере същността и причините за прилагането на практика на определени процедури, каква е връзката им с осигуряването на безопасността на храните и изключителната важност те да бъдат спазвани.
       В  детското заведение задължително се провеждат следните видове обучение на персонала:         
 1. Начално обучение по добрите производствени практики / ДПП / и НАССР/начален инструктаж/
Извършва се при постъпване на работа. То включва:
1. Лични права и задължения;
1. Изисквания за поведението по време на работа;
1. Изисквания към работника или служителя, свързани със служебната му характеристика;
1. Обучение по техника на безопасност и охрана на труда;
1. Обучение по пожаробезопасност.
2.Групово обучение - организира се периодично за опресняване на знанията и запознаване с новостите по безопасност на храните и ДПП и при закупуване на ново технологично оборудване.
3.Обучение на място - за усвояване на необходимите трудови умения.
Обучението се провежда от ръководителя на НАССР екипа.
Успешното преминаване на обучението се отразява в съответните документи.
 
III. МОНИТОРИНГ

1.Определения със заповед на директора  отговорник по програмата следи за нейното прилагане и изпълнение в зависимост от вида обучение и потребностите на детското заведение.
2. С помощта на различни методи / дискусии, изпити, тестове, периодични интервюта и др./ се проверява ефективността на проведеното обучение.
3. Знанията на персонала се проверяват и чрез ежедневното контролиране на системата за добри производствени практики и своевременно отразяване на резултатите в приложените към програмите контролни карти.
4. Постоянно се проверяват знанията на персонала по следните основни въпроси:
•  Организация на работа / във времето и пространството /, за недопускане замърсяване на произвежданите продукти с чужди вещества;
•  Организация на работа за предотвратяване възможността от кръстосано замърсяване;
•  Поддържане на производствена хигиена / спазване на съответните инструкции /;
•  Поддържане на лична хигиена и поведение по време на работа;
•  Поддържане хигиената на санитарните съоръжения в предприятието;
•  Правилно съхранение и транспортиране на хранителните продукти;
•  Задължения на персонала в случай на криза и не съответстващ продукт;
•  Методи за наблюдение и своевременно регистриране на резултатите.
След всеки проведен курс работникът декларира, че е преминал обучение и е длъжен да спазва изискванията по темата. Цялата документация по изпълнение на програмата се съхранява в продължение на 2 години.

IV.КОРЕКТИВНИ ДЕЙСТВИЯ.

1.При съществени пропуски и недостатъчни знания се повтаря обучението по дадена тема.
2.Увеличава се честотата на провеждане на курсове за обучение.
3.Смяна на лекторите.
4.При системни незнания, не заинтересованост и груби нарушения на трудовата и производствена дисциплина, лицето се освобождава от работа.

 V.ДОКУМЕНТАЦИЯ

1. План - програма за обучение на персонала.
1. Тематична програма за обучение на персонала.
1. Протокол за проведено обучение.


																																																

													






			    
                                                 


                                                ПРОТОКОЛ  ОТ
ПРОВЕДЕНО ОБУЧЕНИЕ


Дата ………………	Място …………………….
Тема ………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………….
Лектор:

1. ………………………………….
1. ………………………………….
1. ………………………………….
	Име, презиме, фамилия
	длъжност
	подпис

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




	
                                 ПРОГРАМА  X																								   УПРАВЛЕНИЕ НА ОТПАДЪЦИТЕ
												       I. ЦЕЛ								

     Управлението на отпадъците се осъществява с цел предотвратяване, намаляване и ограничаване замърсяването и вредното въздействие върху храните, човешкото здраве и околната среда.
 
II. КРИТЕРИИ

       При събиране, съхранение, предаване на отпадъците се спазват принципите на разделност според вида, свойствата и съвместимостта на отпадъците. За отстраняването на производствените и битови отпадни води, обекта има централно изградена канализационна система, според изискванията на Министерство на околната среда и водите. /Наредба №7 / 2000г. за условията и реда  на производствени отпадни води в канализационните системи на населените места ДВ, бр.98/ 2000г. /
       Отпадните води чрез система от сифони и канали се направляват в градската канализационна и пречиствателна станция.
Процедура за управление на твърдите отпадъци:
- най- едрите битови отпадъци от производствените помещения, санитарно- битовите и други помещения се събират в кофи, изработени от материали и с конструкция, които позволяват ефикасно измиване и дезинфекция. Отстраняването на твърдите отпадъци от производствените помещения е организирано така, че не се пресичат с технологичните пътища на готовите ястия. Съдовете за отпадъци са поставени на места, определени така , че са удобни за обслужване и не се допуска замърсяване от тях. Кофите се изнасят редовно по време  на работната смяна и задължително след приключване на работа.

III. МОНИТОРИНГ 

       Ежедневно целите на програмата се осъществяват от работещите на смяна.
      Отговорникът извършва проверка на съоръженията и процедурите по отстраняване на отпадъците.
	
IV.КОРЕКТИВНИ ДЕЙСТВИЯ
1. Замяна, ремонт, съдовете за събиране на отпадъци. Контролът се осъществява от отговорника на програмата.
2. Четливо и трайно маркиране на съдове и места за отпадъци.
3. Увеличаване броя на съдовете за събиране на отпадъци.

Кофите се изнасят в контейнери , които са извън територията на детското заведение  и се обслужват от общинска фирма „ЧИСТОТА“.																																																																																																																		




























											
                            ПРОГРАМА XI										
КОНТРОЛ НА ВРЕДИТЕЛИТЕ, ДЕЗИНСЕКЦИЯ И 
ДЕРАТИЗАЦИЯ


I.Цел

      Целта на програмата е да се набележат конкретни мерки за предотвратяване  опасността от замърсяване на храните в детското заведение от вредители.

II.КРИТЕРИИ

     Обекта ангажира компетентна фирма, която да предприема редовни огледи и обработки на нужните сгради по безопасен за здравето на хората начин. Предпазването от вредители е по- ефективно при:
      1. Добра поддръжка на сградите.
      2. Съхранение на всички храни далеч от пода.
      3. Поддържане на политика за почистване преди напускане на работното място.
      4. Следване на график за почистване.
      5. Изпразване на всички кошчета за боклук поне веднъж на ден.
      6. Поддържане на външния район чист и с добре окосена трева.
      Всички посещения на фирмите за борба с вредителите трябва да бъдат отразени в дневника за проверка.
       За всяко откриване на вредители трябва да се съобщава незабавно на управителя на обекта и да се попълни съответния формуляр,  който да се държи към договора за контрол на вредителите.
       Когато се изисква някое незабавно действие  то трябва да бъде записано в доклада и ре- инспектирано една седмица по- късно, с цел да се осигури решаване на проблема.
       Изготвя се програма от профилактични мерки, обезпечена с необходимите средства, която е изготвена и изпълнявана от лицензирана специализирана фирма за ДДЦ дейност.
       
III. МОНИТОРИНГ
      
      Наблюдава се ежедневно хигиенното състояние на работните помещения, технологичното оборудване, хладилните съоръжения и санитарните възли. Редовно се наблюдават и проверяват работните  помещения за наличие на живи или мъртви гризачи, насекоми както и за следи, оставени от тях /изпражнения, отлюспени обвивки или пера /.
      При установяване на изпражнения от гризачи веднага се залагат дератизационни средства чрез съответните методи.
     Ежедневно се проверяват капаните за гризачи и за наличието на трупове от други животни, за повреди на същите или за разсипани примамки,  както и за нашествие от насекоми.
     Проверява се за наличието на изпражнения от гризачи върху или между стелажите със складирани продукти в складовите помещения.
    Търсят се доказателства за присъствието на гризачи в шкафове,  гардероби, табла с превключватели,  както и в основите на машини, където двигателят осигурява необходимата топлина.			              
     Редовно се следи за присъствие на гризачи в уловки от затворен тип, използвани единствено извън сградата на обекта или в механични капани.
     Проверява се съществуват ли тунели от термити в пукнатини в циментовите подове и летящи ципокрили по време на размножителния период и дали всички външни отвори са защитени срещу проникване на птици.
      Проверяват се в откритите тръбопроводи има ли убежища на насекоми, участъците зад стенни знаци, електрически инсталации и тъмни, влажни пространства за наличие на хлебарки, както и в осветителни съоръжения и в близост до електромотори.
      Проверяват се за наличие на насекоми и хлебарки участъците под шкафове или гардероби и особено помещения, съдържащи хартия, картон и хранителни продукти.		
      Проверява се целостта на амбалажа / чували и всякакви платнени материали / при получаване  и в момента на използване за какавиди на молци, прилепнали към плата.
       Проверява се ефекта и дали използваните препарати са приложени в съответствие с инструкциите на производителите, посочени върху етикета.
       Проверките върху всички описани в тази програма профилактични мерки и начини за борба с вредителите се извършват визуално чрез оглед на определеното място.							
       Ежедневно се следи за поддържането на идеална обща хигиена в производствени помещения и хладилните съоръжения, както и своевременното изхвърляне на отпадъците / привличащи вредителите / в съдовете за боклук.
       Най- малко веднъж седмично се провежда контрол върху състоянието на отровните примамки.
       Редовно се презареждат залаганите примамки за гризачи / веднага след изяждане / на постоянните целогодишно поддържани отровни точки.
       Пръскането или пулверизирането срещу вредители се извършва в извън работно време, като старателно се избягва контакт с храните, инструментите и повърхността на работните места.
       Унищожението на вредителите се осъществява със съществуващите стандартни методи чрез системна дератизация на различните обекти в обекта, която включва 4 момента: обследване на гризачи, избор на средство и метод на приложението му, организиране на изтребителните мерки и затвърдяване на резултата.
     Умрелите гризачи се унищожават чрез дълбоко загробване или изгаряне, като събирането им става с гумени ръкавици или приспособления.
												Фирма извършваща  ДДД  в ДГ „Мир” гр. Мездра :             			                 „Д.Д.Д.-1 “	 гр. София																		 КОРЕКТИВНИ ДЕЙСТВИЯ
1. Незабавно се поправят дефектите:
1. Всички отвори и празнини, през които могат да минат вредители / гризачи, насекоми, птици и др. подобни вредители / се запълват добре с цимент;
1. Счупените прозорци се остъкляват;
1. Всички повредени мрежи, поставени върху отвори / прозорци, аератори, вентилационни уредби / се подменят своевременно;
1. Новопоявили се луфтове от паднала мазилка се уплътняват с подходящ материал.
1. Отпадъците незабавно се премахват.
1. Смяна на препаратите за борба с вредителите.
1. Увеличаване броя на примамките и капаните в обекта.
1. При липса на примамка, или частично издадена примамка, се преразглежда плана за дератизация, като се разполагат нови примамки и се скъсява времето на контрола.
1. При неефективна и безрезултатна борба с вредителите се сключва договор с друга фирма - доставчик на препарати, или извършваща ДЛП.
											
 ДОКУМЕНТАЦИЯ
1. Договор за профилактична дейност с лицензирана фирма за ДДД дейност.
1. Всички извършени наблюдения върху обектите предмет на тази програма, както и корективните действия, направени за съблюдаване на нормативните изисквания, са записани в съответния дневник.
1. Протокол за извършена ДДД дейност

ВЕРИФИКАЦИЯ
1. Контролът по изпълнението на дейностите по ДДЦ се извършва от отговорника по тази програма.
																																				
																																				
	ПРОТОКОЛ ЗА ИЗВЪРШЕНА ДДД ОБРАБОТКА


Днес ………………………………………………………………………………
/ име, презиме и фамилия /
……………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………
/ фирма, длъжност на лицето извършило обработката / 
Извърших ………………………………………………………………………
/ дезинсекция, дератизация, дезинфекция /
……………………………………………………………………………………
/ вид и адрес на обекта /
с………………………………………………………………..…………………
/ наименование на препарата, концентрацията на работния р-р/
Указания за мерки на защита в обработения обект ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………………………………………………………………..

Извършил обработката: ………………………..
/ име, презиме и фамилия /

 Отговорник: ………………………………….
/ име, презиме и фамилия /

																																																			

               ДНЕВНИК  ЗА ДЕЗИНСЕКЦИЯ  И  ДЕРАТИЗАЦИЯ
	дата           	място на                                                                                     
обработка
	 Име и  
фамилия
	препарат
	Начин на употреба
	Резултат 
	подпис

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Резултат:
+ примамка нуждаеща се от поправка/ замяна
++ фекалии
+++ наличие на умрели гризачи
											
       
    Б.       ПЛАН ЗА ОСИГУРЯВАНЕ        	БЕЗОПАСНОСТТА НА ХРАНИТЕ

За осигуряване предлагането на качествени храни в детското заведение са необходими следните мерки:     								1.Приемане на стоки само от проверени  и одобрени доставчици и придружени със съответните документи за качество. 
2.Входящ контрол на доставените храни и прилежно водене на дневника за входящ контрол.
3.Правилно съхранение на продукти и суровини. Водене на дневник за хладилната техника.
4.Спазване на изискванията по хигиена на помещенията.
5.Спазване на изискванията за личната хигиена на персонала. Всеки член от персонала трябва да притежава  заверена здравна книжка.
6.Задължително  да се използват дезинфекциращи средства след измиване на под ,на повърхности които имат досег до храните , инвентар и др.
7.Всички продукти от химически произход да бъдат задължително разделно  съхранявани  на места, които нямат пряк контакт с хранителните продукти.
8.Задължително спазване на необходимата технологична температура  за съхранение на продуктите .Също така спазване  на температура при технологичната им обработка.
9.Задължително всекидневно наблюдение на състоянието на бързо развалящите се и всички останали продукти.
10.Задължително се оставят проби от готовата храна, които се съхраняват до 48 часа при хладилни условия.
11.Периодично и редовно провеждане на инструктажи.
12.При установяване на неефективен контрол върху качеството на продуктите се вземат корективни мерки – ново почистване на пода и хладилната техника , почистване на работните повърхности и инструменти, завишаване личната хигиена на персонала, корекция на температурата на хладилната техника или ремонт на последната.

                   





    
 В.	ДОКУМЕНТАЦИЯ

Системата за самоконтрол в детското заведение изисква воденето на документация, която адекватно да отразява практическото прилагане на разработените програми, процедури и инструкции. Документацията  се съхранява и отговорно  се пази, предоставя се на контролните органи за проверка и при необходимост се актуализира. Тя гарантира, че се води система за вътрешен контрол и наблюдение на рисковете в контролните места. Същата съдържа кратко описание на наблюдаваните параметри, корективни действия при възникнал проблем, дата и време на отчитане, резултати от наблюдението, име и подпис на извършилия наблюдението и всяка друга информация. 										
В детското заведение се води следната документация:

1.Дневник  за входящ контрол на приетите храни и опаковъчни материали.
2.Дневник за отчитане температурата на хладилните съоръжения.
3.Дневник за бракуване на хранителни продукти.
4.Дневник за поддържане на хигиенното състояние на обекта.
5.Дневник за личната хигиена на персонала.
6.Чек – листове за измерване температурата на готови ястия след топлинна обработка.
7.Дневник за проведени ДДД мероприятия.


Доброто оформление и прилагане  на документацията точно показва по какъв начин се обменя информацията и се решават възникнали проблеми в детското заведение.













ПРОЦЕДУРИ,  ОСНОВАНИ  НА  СИСТЕМАТА  ЗА  АНАЛИЗ  НА ОПАСНОСТИТЕ  И  КОНТРОЛ  НА  КРИТИЧНИТЕ  ТОЧКИ  (НАССР)

HACCP е научно обоснован и систематичен подход, който определя специфични опасности и мерки за техния контрол, за да се осигури безопасността на храните. HACCP е средство за оценяване на опасностите и за разработване на системи за контрол, които са насочени предимно към превенцията (недопускането), отколкото да се разчита основно на изпитването на готовия (крайния) продукт. Всяка НACCP система позволява да се отразяват промени, като например, нововъведения в проектиране на оборудването, в производствените процедури или в развитието на технологиите.
HACCP подходът може да бъде прилаган по цялата хранителна верига от производството на суровини (първично производство) до крайната консумация на храните и неговото прилагане трябва да бъде ръководено от научни доказателства за риска за човешкото здраве. Наред с повишаване  безопасността на храните, въвеждането на HACCP може да предостави и други значими предимства, като например, че прилагането му може да подпомогне извършването на проверките от страна на контролните органи или да се насърчи международната търговия чрез повишаване доверието в безопасността на предлаганите храни. Успешното приложение на НACCP изисква пълна ангажираност и участие на ръководството на обекта и целия изпълнителски персонал. 
Смисълът на HACCP е да насочи контрола в критични контролни точки (ККТ). HACCP трябва да се прилага отделно към всяка специфична операция/дейност. Прилагането на НACCP трябва да се преразглежда и да се извършват необходимите промени при всяка направена промяна на продукта, процеса или  някоя операция/дейност/стъпка. Важно е, когато се прилага HACCP, да се подхожда гъвкаво, където е подходящо, така че контекста на приложението да отразява характера и капацитета/размера на извършваните дейности.
Процедурите, основанина Системата за анализ на опасностите и контрол  на критичните точки са разработени и внедрени в ОДЗ № 1”Мир” гр. Мездра на база на елементите на Добрите производствени и хигиенни практики и следните основни принципи на НАССР:

	ПРИНЦИП 1
	Анализ на опасностите
	Обстоен анализ на известните и предполагаеми рискове от влошаване на качеството на продукта (биологични, химични и физични).

	ПРИНЦИП 2
	Определяне на критичните контролни точки (ККТ)
	Установяване на точките, в които процесът се наблюдава, измерва и управлява, в които отсъствието на контрол представлява риск.

	ПРИНЦИП 3
	Установяване на критичните контролни граници за всяка ККТ
	Определяне на допустимите граници в отклоненията на контролираните параметри за всяка ККТ.В обхвата на тези граници безопасността на продукта трябва да бъде гарантиран. Стойностите на критичните граници се измерват в измерими единици.

	ПРИНЦИП 4
	Въвеждане на система за наблюдение ( мониторинг)
	Наблюдението на критичните точки. Определяне на честотата на наблюденията, която е достатъчна за осигуряване на гаранция, че увреден продукт няма да достигне до консуматора .Резултатите от мониторинга се регистрират, преглеждат и оценяват от упълномощени лица, които прилагат необходимите коригиращи действия.

	ПРИНЦИП 5
	Въвеждане на коригиращи действия
	За всяка ККТ се определя коригиращи действия, когато наблюдението покаже, че ККТ е извън контрол.

	ПРИНЦИП 6
	Въвеждане на процедури за проверка (верификация) на системата НАССР
	Наблюдаване, проверяване, контролиране и управляване на системата НАССР, с цел постигане на увереност в нейната ефикасност и установяване на евентуалните и недостатъци. Проверката контролът се извършва от отговорника по безопасност на храните или независими външни органи.

	ПРИНЦИП 7
	Разработване на документация на НАССР системата и съхраняване на записи
	Съставяне на документация, свързана с всички процедури и данни, приложими към седемте принципа и тяхното приложение.



Процедурите, основани на принципите на НАССР са разработени, документирани, внедрени и поддържани при производството на кулинарна продукция с цел гарантиране на хранителната безопасност.
В основата на разработените НАССР процедури стоят идентифицирането и управлението на специфичните биологични, химични и физични опасности, които могат да присъстват естествено в изходните суровини и материали, да се внесат в тях от околната среда, да възникнат в резултат на технологичните процеси и/или да нараснат над допустимите безопасни нива по време на производството, съхранението и предлагането на кулинарните продукти.

НАССР процедурите обхващат всички потенциални опасности, имащи отношение към произвежданите кулинарни продукти в детското заведение, независимо от техният произход – естествено съдържащите се  в изходните суровини, внасяни от околната среда или появили се в резултат на технологичните етапи по време на производствения процес.
Разработената система е основана на принципите на НАССР и обхваща следните стъпки:
1. Описание на производствения продукт и определяне на очаквания консуматор, начини на съхранение 
1. Съставяне на технологична схема на производство и нейната проверка на място
1. Анализ на потенциалните опасности – биологични, химични и физични
1. Определяне на критични контролни точки(ККТ)
1. Установяване на критични граници
1. Разработване и въвеждане на система за мониторинг на ККТ, включително определяне на отговорните лица и начините за документиране на резултатите от наблюдението
1. Съставяне на НАССР план
1. Разработване и въвеждане на процедури за проверка (верификация)на НАССР системата и НАССР плана
1. Разработване на система за съхранение и контрол на записите

Всички елементи на НАССР системата се разработва  в съответствие с приложимите разпоредби за осигуряване на основните оперативни условия и среда , които са необходими за производство на безопасни  и качествени хранителни продукти.
Методите, средствата и отговорностите по осъществяването  на контрола, наблюденията, измерванията и анализа на процесите са описани подробно в НАССР системата.



Списък на разработени и внедрени програми и инструкции от добри производствени и хигиенни практики (ДПХП):

	означение
	наименование на програмата / инструкцията
	приложения

	А
	Програма за прилагане на ДПХП
	

	I
	Сгради, помещения и оборудване
	Схема на помещението и оборудването. Списък на помещения и оборудване.

	II
	Приемане на хранителни продукти:
1. Процедура за проверка на документите, състоянието на храните и опаковките
1. Процедура за отказване на приемането на суровини със съмнения за годността им или видими белези на развала
1. Инструкция за входящ контрол на суровините, постъпващи в обекта
	     -	Дневник за входящ контрол на суровини и материали
     -	Удостоверения за качество и безопасност, придружаващи доставките

	III
	Съхранение на суровините:
1. Процедура за съхранение на суровините
1. Процедура за съхранение на опаковъчни материали, почистващи и дезинфекциращи средства
	Дневник за отчитане температурата на хладилните съоръжения

	IV
	Поддържане  хигиенното състояние на обекта:
- последователност на почистване и дезинфекция
- процедура за основно почистване и дезинфекция
- процедура за ежедневно  почистване и дезинфекция
- процедура за текущо почистване и дезинфекция
- процедура за събиране и отстраняване на отпадъци
- инструкция за почистване и дезинфекция
- инструкция за безопасна работа с химикали
- инструкция за приготвяне на почистващи и дезинфекциращи средства
	Дневник за поддържане на хигиенното състояние на обекта     
       

	V
	Технологична обработка на суровините
	

	VI
	Лична хигиена на персонала
	1. Здравно състояние на персонала
1. Дневник за личната хигиена на персонала

	VII
	Обучение на персонала
	Протоколи от обучението

	VIII
	Контрол върху вредителите
	1. Дневник за проведено ДДД 
1. Протоколи за проведено ДДД

	IX
	Изтегляне на храни
	Дневник за бракувани хранителни продукти

	Б
	План за осигуряване на безопасност на храните
	










         Описание на НАССР изследването и плана


                                                     Подготвителен етап
     1.Преди пристъпване към НАССР изследване и съставяне на НАССР план  в детското заведение е извършена следната подготовка:
1. Преглед на разработените и внедрени ДПХП, съобразени с общите принципи за хигиена, и с националните нормативни актове – списък на разработените  и внедрени ДПХП е представен като част от НАССР системата.
1. Определяне на отговорник по безопасност на храните. 
1. Обхвата на разработената и внедрена система е „Производство и предлагане на кулинарна продукция“.
1. Описанието на кулинарната продукция, включително описанието на суровините и начина на предлагане и срока на годност е представено в карта за описание на продукта на НАССР изследването.
1. Произвежданата кулинарна продукция е предназначена за директна консумация и се предлага на децата на място в детското заведение.
1. Схема на производството е представена в технологична схема на НАССР . В технологичната схема е представено последователността и взаимодействието на всички стъпки в технологичния процес, къде влизат в потока суровините и предлагането на готовите ястия.

Всички изменения, влияещи върху характеристиките на кулинарната продукция, както и промяна в технологичната схема на производството се актуализира и се внася в НАССР, за да се поддържа неговото съответствие с изискванията и да се представи информация, необходима за коригиращите действия или подобряване на работата.
              2.Анализ на опасностите
Анализът на опасностите включва определяне на всички значими и възможни биологични, химични и физични рискове, свързани с безопасността на произвежданите кулинарни изделия, независими дали те възникват по естествен път, пренасят се от околната среда и производствена среда или са в резултат на производствените процеси и грешки. При оценките на опасностите са взети предвид сериозността и вероятността за възникването на отделни рискове, като са отчетени факторите, свързани с основните суровини, начините на тяхното съхранение и преработка. Анализът се документира в карта за анализ на опасностите и оценка на риска. Извършва се оценка за всяка идентифицирана опасност за продукта, за всеки етап от технологичния процес, за да се определи контролна мярка, чрез която да се елиминира или сведена до приемливо ниво.
3.Контролни мерки
Определените като съответстваща опасност при анализа на опасностите подлежат на контрол от комбинация от контролни мерки, които ще предпазят  продуктите, елиминират или намаляват появата им до приемливо ниво. В картата за анализ на опасностите и оценка на риска са посочени конкретните мерки за контрол за всяка идентифицирана опасност.
4.Определяне на контролно критични точки
За всяка опасност, която трябва да бъде контролирана и за установените контролни мерки, са идентифицирани критични контролни точки. Критичните контролни мерки са определени  чрез подход  „Дървото на решенията“ в карта за идентифициране на ККТ. За определените ККТ са избрани съответни наблюдавани параметри, които ясно показват ефекта от контролните мерки.
5.Критични граници на ККТ
За всеки наблюдаван периметър, установен за всяка ККТ са определени критични граници. Критичните граници са определени с оглед да се осигури контрол на опасностите за продуктите, за които те са предназначени.
6.Система за мониторинг
В детското заведение е установена система за наблюдение на всяка ККТ, за да се демонстрира , че всяка ККТ е под контрол. Системата включва всички предвидени измервания или наблюдения, отнасящи се до критичните граници. Системата се състои от съответни инструкции и форми на записи. Честотата на мониторинга е всекидневна и постоянна, за да гарантира , че ККТ е под контрол. Системата за мониторинг на ККТ е посочена в НАССР плана – карта за мониторинг и критични гранични стойности.
7.Коригиращи действия за ККТ
За ККТ са документирани специфични поправителни мерки, когато резултатите от наблюдение показват, че ККТ се отклонява от критичните граници. Конкретните коригиращи действия за ККТ  и контролни точки са посочени в НАССР плана – карта за предприети коригиращи действия. Всички коригиращи действия за ККТ се документират в съответни записи.
8.Верификация на системата за анализ на опасностите и контрол  на критичните точки
Верификацията (проверката) на НАССР системата трябва да установи валидността на НАССР, нейната ефикасност за осигуряване безопасността на произвежданите кулинарни изделия.
9.Съставяне на документация
Документацията на разработената и внедрена система за анализ на опасностите и контрол на критичните точки включва:
1. Описание на системата – документ, представляващ разработената, внедрена и документирана система за анализ на опасностите  и контрол на критичните точки.
1. Документирани процедури – представляват написано правило  за осъществяване на определен вид дейност. Целта  е реализиране на дейността в съответствие с предписанията, постоянното и изпълнение по определен начин.
1. НАССР план – документ, съставен на основата на принципите заложени в НАССР системата, за да осигури контрол на опасностите, които са значими за безопасността на произвежданите продукти за всеки конкретен продукт или група продукти в съответната точка от хранителната верига.
1. ДПХП – система от санитарни и работни правила за производство на безопасни хранителни продукти.
1. Външни нормативни документи, касаещи дейността – наредби, правилници и др.
1. Записи – документи с доказателствен характер, които представят функционалността и ефективността на НАССР системата – входящ контрол на храните, протоколи от обучение на персонала, записи от мониторинга и т.н.
Начинът на съхранение на записите е необходимо да гарантира достъп на упълномощените, за работа с тях, длъжностни лица. Архивирането и съхранението се извършва в подходяща за запазването им среда. Срокът на съхранение на записите е минимум една година.














       Карта за описание на групата храни                          

	1.
	Вид на кулинарната продукция – ястия приготвени по рецептурник.

	2.
	Обект: ДГ”Мир” гр. Мездра – кухненски блок и разновъзрастова група с. Долна Кремена

	3.
	Съставки на продукта: за приготвяне на предлагания асортимент се използват основните групи храни – месо и месни продукти, яйца, мазнини, зеленчуци, плодове, мляко и млечни продукти, ядки; съставните елементи се приготвят на място.

	4.
	Потребител – децата посещаващи детското заведение и персонал.

	5.
	Храната се предлага  на място в детската градина.

	6.
	Състава на ястията, като физични, физико – химичните и микробиологични показатели доказваме периодично, след микробиологичен анали в акредитирана лаборатория.

	7.
	Метод на обработка: основни етапи- първична подготовка и термична обработка, според изискванията на сборника от рецепти.

	8.
	Храната е за пряка консумация, на място в детското заведение. Готовата храна се разлива в тенджери, разнася се по групите и се сервира в еднопорционни съдове. Ястията се сервират в топло състояние – 75 градуса С.

	9.
	Срок на трайност – съгласно с условията и сроковете на съхранение на готова кулинарна продукция.

	10.
	Наименованието на ястията са посочени в изготвеното седмично меню.

	11.
	Специален контрол при разпространението на готовата кулинарна продукция – спазване на хигиенните изисквания за сервиране на кулинарната продукция. Остатъците от консумираните порции, както и кулинарна продукция с изтекъл срок на годност се бракува.









 








                              
                              Анализ на опасностите


В детското заведение опасностите от замърсяване са  микробиологични, химични или физически. 
1.Предотвратяването на размножаването на патогенни бактерии става чрез: 
1. Избягване на съхранение на стайна температура, както на нетрайните хранителни продукти, така и на готовата продукция.
1. Ефективно поддържане на хладилните съоръжения в изправност.
1. Съхранение в топло състояние при температура , която изключва развитието на бактерии.
              2.Предотвратяване на кръстосано замърсяване чрез:
1. Разделяне на обработката на суровините от тази на топлинно обработените храни.
1. Здрави и добре обучени кухненски работници, които спазват правилата на лична хигиена и поведение.
1. Хигиенична производствена среда.
3.Предпазване срещу преживяване на патогенни микроорганизми след топлинна обработка чрез:
1. Грижливо провеждане на топлинната обработка на изделията.
1. Непосредствен сервиране на готовата кулинарна продукция.



Карта за определяне на опасностите / контролни мерки
	Дейност/етап/ от процеса
	Опасност	
	Контролна мярка

	1. Приемане на суровини
	Замърсени с болестотворни бактерии или техни токсини бързо развалящи се (готови за консумация) храни

	Да се проверява външния вид и органолептичните показатели на приеманите в обекта храни.
Да се проверява температурата на храните.
Да се проверява целостта на опаковките и за следи от замърсяването им.
Да се проверяват замразените храни за следи от настъпило размразяване.

	2. Съхранение
	Развитие на болестотворни бактерии или отделяне на техни токсини в бързо развалящи се (готови за консумация) храни. Допълнително последващо замърсяване на храните.

	Да се съхраняват при необходимите температури бързо развалящи се храни. Да се покриват по време на съхранението. Да се извършва ротация на наличните храни и да се използват в посочения от производителя срок на трайност.

	3.Първична обработка
	Замърсяване с болестотворни бактерии на бързо развалящи се (готови за консумация) храни. 
Развитие на болестотворни бактерии.
	Да се измиват ръцете преди работа с храни. Да се лимитира всяко присъствие или поставяне на бързо развалящите се храни на стайна температура. Да се използват дезинфекцирани оборудване и инвентар, които се използват само за работа с бързо развалящи се храни. Да се разделят готовите за консумация храни от суровините.

	4. Термична обработка
	Преживяване на болестотворни бактерии.
	Бързо развалящи се храни, като месни ястия, пиле  и други подобни да се готвят (топлинно обработват), така че в средната част на храната да се постигне температура най-малко 75оС за 15 секунди.

	5. Сервиране

	Размножаване на болестотворни бактерии. Отделяне на токсини от бактериите.
	Храните се сервират непосредствено след приготвяне и в определените за това срокове.




                             

                            

                               

                       Дърво на решенията

	Етап от процеса
	Вид опасности
	Въпрос 1
	Въпрос 2
	Въпрос 3
	Въпрос 4
	ККТ №

	
	Биологични, химични,  физични и описание на опасността
	Съществуват ли превантивни контролни мерки за идентифицираната опасност?
	Този етап елиминира ли идентифицираната опасност или вероятната поява на тази опасност до безопасни нива?
	Има ли вероятност този етап идентифицираната опасност да е над безопасните нива или да нарасне над тези нива?
	Съществува ли възможност идентифицираната опасност да бъде елиминирана или намалена до безопасно ниво на някой от последващите етапи?
	

	Приемане на суровини
	Замърсени с болестотворни микроорганизми и техните токсини бързоразвалящи се храни
	
	
	
	
	

	Съхранение на суровини
	Развитие на болестотворни микроорганизми и техните токсини в бързо развалящи се храни. Допълнително последващо замърсяване
	
	
	
	
	

	Първична обработка
	Замърсяване с болестотворни бактерии на бързоразвалящи се храни. Развитие на болестотворни бактерии. Попадане на чужди тела.
	
	
	 
	
	

	Термична обработка 
	Недостатъчна оптимална температура и време на термична обработка водеща до преживяване на болестотворните бактерии. Попадане на чужди тела при топлинната обработка. Бързоразвалящите се храни да се готвят така, че в средната част на храната да се постигне температура най – малко 75 градуса С.
	 
	 
	
	
	

	сервиране
	Да се сервират високорисковите храни колкото е възможно най – бързо.
	
	
	
	
	






Критични Контролни Точки, критични граници, мониторинг и корективни мерки

                              Хладилно съхранение –ККТ 1

	БЪРЗОРАЗВАЛЯЩИТЕ СЕ ХРАНИ ТРЯБВА ДА СЕ СЪХРАНЯВАТ  В ХЛАДИЛНО СЪОРАЖЕНИЕ ПРИ ТЕМПЕРАТУРА ДО 4 ГРАДУСА С



	ККТ
	Критична граница
	Мониторинг 
	Корективни мерки

	хладилно съхранение
	Температура в хладилния шкаф от - 1оС до 4оС
	проверява се температурата на повърхността на хладилното съоръжение, два пъти дневно. проверяват се датите на постъпване  на храните.
	Доохлаждане (ако в резултат на експозицията на температура над 4оС, температурата на повърхността на храната не е достигнала температура 10оС или по-висока). 

Унищожаване на храната (ако в резултат на експозицията на температура над 4оС, температурата на повърхността на храната е достигнала температура 10оС или по-висока).

Проучване причината за неспазване на критичната граница и вземане на мерки за отстраняването им.

	документация         
	отчет за температурата на хладилника            
	





      Съхранение при минусови температури – във фризер – ККТ 1


	Бързоразвалящите се храни могат да се съхраняват във фризери при температура от минус18оС или по-ниска. Дълбокото замразяване предотвратява растежа и размножаването на бактериите и отделянето на техните токсини.

	 ККТ
	Критични граници
	Мониторинг 
	Корективни мерки

	съхранение във фризер
	температура 
минус18оС или по-ниска
	проверява се температурата на фризера два  пъти дневно
	Храната се поставя в хладилник или се използва незабавно (ако в резултат на експозицията на температура надвишаваща критичната граница, температурата на повърхността на храната е достигнала температура 10оС или 
по-висока). 

Унищожаване на храната (ако в резултат на експозицията на температура надвишаващи критичната граница, температурата на повърхността на храната е достигнала температура 10оС или 
по-висока).

Проучване причината за неспазване на критичната граница и вземане на мерки за отстраняването им.




               Термична обработка – ККТ2

	ПО ВРЕМЕ НА ТОПЛИННАТА ОБРАБОТКА ХРАНАТА СЕ ПОДЛАГА НА ДЕЙСТВИЕТО НА ВИСОКИ ТЕМПЕРАТУРИ НАД  75 ГРАДУСА С В ЦЕНТЪРА НА ПРИГОТВЕНОТО ЯСТИЕ, КОИТО УБИВАТ ВЕГЕТАТИВНИТЕ ФОРМИ НА ПАТОГЕННИТЕ БАКТЕРИИ, ПОЧТИ ВСИЧКИ ВИРУСИ, ПЪРВАЦИ И ХЕЛМИНТИ.



	ККТ
	Критична граница
	Мониторинг 
	Корективни мерки

	Термична обработка
	Температура в средата на храната над 75 градуса С
	Работникът проверява визуално температурата на фурната, котлона или кулинарната обработка при всеки цикъл на зареждане на кулинарния продукт. Следи се времето за топлинна обработка съгласно рецептурник.
	1. Процедури за измерване на времето и температурата.
1. Увеличаване на температурата при отклонения.
1. Поправка на технологичното оборудване.

	Документация 
	
	
	1. Отчет за температурата
1. Протокол от обучение на персонала




                   






                ПРОВЕРКА И ВОДЕНЕ НА ЗАПИСИ


	Технологичен етап и ККТ №
	ККТ процедури за проверка
	Лице отговорно за процедурите по проверка
	Поддържани регистри и лица отговорни за регистрите

	Хладилно съхранение на хранителните продукти
	Контрол на температурата на хладилните съоръжения
	Домакин
	Дневник за отчитане на температурата в хладилните съоръжения

	Топлинна обработка
	Контрол на температура и време
	готвач
	Чек – листове за измерване температурата на готовите ястия след топлинната обработка.




                                   

                                 




ОБОБЩЕН  НАССР  ПЛАН
	Технологичен етап
	ККТ №
	Вид опасности
Б, Х, Ф
	Критични граници
	Процедури по мониторинг
Честота
Отг. лице
	Коригиращи дейности
Отг. лице
	Процедури по проверка
Отг. лице

	Съхранение
	1
	Б, Ф
	Температура на съхранение: от – 18 градуса С до + 4 градуса С
	Редовна визуална проверка на поддържаната температура в замразяващите съоръжения чрез използване на термометър ежедневно. Отг. лице -домакин
	Изтегляне на неправилно съхранените храни. Коригиране на причината за отклонението. Отг. Лице - домакин
	Отговорник на НАССР система 

	Топлинна обработка
	2
	Б
	Температура и време за топлинната обработка
	Отчитане температурата и времето за готвене и на храната по време на процеса. Отг. лице - готвач
	Удължаване на времето и повишаване на температурата. Проучаване на причината за отклонението и вземане на мерки. Отг. Лице – готвач и отговорник НАССР
	Отговорник НАССР система


           





              ПЛАН ЗА ОСИГУРЯВАНЕ БЕЗОПАСНОСТТА НА ХРАНИТЕ
Разработването на плана за осигуряване безопасността на храните включва следните етапи:
1. Съставяне на технологична схема (органиграма), отразяваща всички дейности, извършвани в обект - от приемане на суровини и храни, съхранение, технологична обработка, последващо съхранение и сервиране на готовите за консумация храни.
2. Анализиране на всички възможни опасности (т.е. замърсяване), свързани с извършването на всяка дейност в обекта. Опасност е всяко нещо, което може да увреди човешкото здраве, а именно болестотворни микроорганизми, чужди тела или химикали, които замърсяват храните. Определяне на тези, които са критични за осигуряване безопасността на храните, т.е. ако не са под контрол не може да се гарантира безопасността на готовата храна.
3. Определяне на мерки, които могат да контролират (да не допускат или да намаляват до приемлив минимум) критичните опасности. Примери за мерки за контрол са: използване на проверени доставчици, правилно хладилно съхранение, ефективно почистване и дезинфекция, поддържане на високо ниво на лична и производствена хигиена и други. 
4. Установяване на граници на контрола за всяка критична опасност. Това са величини или измервания (на температура, време, киселинност и други), които трябва да се постигнат, за осигуряване безопасността на храните, като напр. хладилното съхранение трябва да бъде при и под 4оС, топлинното – при или над 63оС, топлинната обработка на храните трябва да бъде при или над 75оС и други. 
5. Установяване на процедури за наблюдение на дейностите, свързани с критичните опасности за своевременно улавяне на всяка загуба на контрол и предприемане на корективни действия, преди храната да е станала опасна. Такива процедури са измерването на времето и температурата, визуалната проверка при входящия контрол и други. 
6. Определяне на корективни действия, които да се предприемат при данни че контролът на критичната опасност не е бил ефективен, като напр. отново извършване на почистване на оборудването, ако е установено, че е замърсено, поправка на хладилник, който показва поддържане на температура над 5оС и други.







	дейност
	стандарт
	да
	не
	коментар
	Коригирано на дата

	Получаване
на стока
	Незабавно след приемане, постъпващите хр.продукти се инспектират
	
	
	
	

	
	Всички доставки своевременно са разнесени по съответните складове
	
	
	
	

	
	Помещението за приемане на доставките е своевременно освободено от хранителни отпадъци ,кутии или други опаковки
	
	
	
	

	
	При доставка ,охладените и замразените продукти са с подходяща температура
	
	
	
	

	
	Суровините са доставени от надежден източник
	
	
	
	

	Сух склад
	Помещението е сухо и с добра вентилация
	
	
	
	

	
		Всички продукти се съхраняват на разстояние от пода и стените		
	
	
	
	

	
	На всички продукти е поставен етикет с име и дата на доставка
	
	
	
	

	
	Използва се принципът „ пръв влязъл- пръв излязъл”
	
	
	
	

	
	Няма издути и течащи консерви
	
	
	
	

	
	Продуктите са защитени от замърсяване
	
	
	
	

	
	Всички повърхности на пода са чисти
	
	
	
	

	
	Химикалите и почистващите уреди се намират в помещение различно от тези, за съхранение на хранителни продукти
	
	
	
	

	Хладилни съоръжения
	Термометрите са на видно място  и отмерват точно
	
	
	
	

	
	Поддържа се температура за безопасно съхранение:
•	По- ниска или равна на 4 градуса в хладилниците
•	По- ниска или равна на – 18 градуса във фризерите
	
	
	
	

	


	Всички продукти се съхраняват на разстояние от пода и стените
	
	
	
	

	
	Хладилните и фризерните шкафове са чисти
	
	
	
	

	
	Продуктите са подредени така, че се осигурява свободна въздушна вентилация
	
	
	
	

	
	Използва се принципът „пръв влязъл – пръв излязъл“
	
	
	
	

	Приготвяне на храна
	Замразените продукти са размразени в хладилник или в микровълнова
	
	
	
	

	
	Не се допуска храната / продуктите да се оставят в опасната температурна зона между 4 градуса и 63 градуса / за повече от 2 часа
	
	
	
	

	
	Храната се дегустира, като се използват подходящи методи
	
	
	
	

	
	Не се допуска кръстосано замърсяване на храната
	
	
	
	

	
	Храната се докосва с прибори, с чисти ръкавици или с чисти ръце
	
	
	
	

	
	Приборите се хващат така, че тази част която влиза в допир с храната да е чиста и не докосвана
	
	
	
	





ДЕЙНОСТИ: ИДЕНТИФИЦИРАНЕ  НА ОПАСНОСТИТЕ  И КОНТРОЛ

Обобщаващи таблици за анализ на опасностите във всяка стъпка от диаграмата на основните дейности в кухненският блок:

Дейност: Получаване на суровини
	Опасности
	1. Наличие и развитие на болестотворни бактерии по време на доставяне
1. Повреждане на опаковката и замърсяване с чужди тела

	Превантивни мерки
	1. Проверяване на датата на годност и температура при доставяне
1. Проверяване общото състояние на суровините
1. Пренасяне на охладените и замразени храни в хладилни камери възможно най – бързо
1. Проверяване целостта на опаковката
1. Проверяване на превозното средство , използвано за доставка и шофьорите

	Контролни граници
	1. Дата на годност
1. Температура до 4 градуса по С за охладените суровини; замразените трябва да са напълно замразени и с температура под -18 градуса по С
1. Общо състояние без мирис и лепкавост
1. Отнасяне в склада на охладените и замразените продукти незабавно до 10 мин.
1. Незасегната опаковка и липса на всякакви видими чужди тела 
1. Чисти превозни средства за доставка

	Мониторингови процедури
	1. Проверка на датата на годност
1. Оглед на общото състояние на продуктите
1. Оглед на опаковката и за наличие на чужди тела
1. Визуална проверка на хигиенното състояние на превозното средство 

	Коригиращи действия
	1. Информиране на доставчика
1. Връщане на продуктите

	Документация
	1. Документация за входящи суровини



Дейност: Съхранение в сух склад

	Опасности
	1. Размножаване на болестотворни бактерии
1. Кръстосано замърсяване

	Превантивни мерки
	1. Неизползване на храни с изтекъл срок на годност
1. Разделно съхранение
1. Проверка на опаковките
1. Контролиране наличието на вредители
1. Почистване и дезинфекция

	Контролни граници
	1. Прилагане на ротационния принцип „пръв влязъл – пръв излязъл“
1. Разделно съхранение
1. Цялостна опаковка и липса на видими чужди тела
1. Липса на вредители в помещението
1. Помещението да е сухо и чисто

	Мониторингови процедури
	1. Проверка на общото състояние на склада
1. Оглед на опаковките
1. Проверка на протоколите за контрол на вредители
1. Проверка на помещението дали е чисто и сухо

	Коригиращи действия
	1. Маркиране на продуктите с дати
1. Пренареждане на продуктите
1. Наемане на фирма за борба с вредители
1. Почистване на склада

	Документация
	1. Протокол от ДДД




Дейност: Хладилно съхранение

	Опасности
	1. Размножаване на болестотворни бактерии и натрупване на токсини
1. Кръстосано замърсяване

	Превантивни мерки
	1. Подреждане на продуктите така, че да се осигури добра циркулация
1. Не използване на продукти с изтекъл срок на годност
1. Не използване на продукт с лош вид или миришещи на развалено
1. Разделно съхранение
1. Почистване на хладилните съоръжения

	Контролни граници
	1. Температура в хладилника до 4 градуса С
1. Прилагане на ротационния принцип : пръв влязъл – пръв излязъл“
1. Почистване 

	Мониторингови процедури
	1. Измерване на температурата в хладилника два пъти дневно
1. Проверка на срока на годност на продуктите
1. Оглед общо състояние на продукти и на хладилника


	Коригиращи действия
	1. Пренастройване или ремонт на хладилника
1. Пренареждане на продуктите
1. Изхвърляне на развалените продукти и с изтекъл срок на годност
1. Почистване, измиване и дезинфекция

	Документация
	1. Дневник за отчитане на температурата на хладилниците




Дейност: Складиране във фризер
	Опасности
	1. Размножаване на болестотворни бактерии

	Превантивни мерки
	1. Съхраняване на замразените продукти при подходяща температура
1. Подреждане на продуктите така че да има добра циркулация

	Контролни граници
	1. Температура на фризера под – 18 градуса С

	Мониторингови процедури
	1. Измерване на температурата на фризера два пъти дневно

	Коригиращи действия
	1. Пренастройване или ремонт на фризера
1. Пренареждане на продуктите

	Документация
	1. Дневник за отчитане на температурата на фризерите




Дейност: Първична обработка
	Опасности
	       -	Размножаване на болестотворни бактерии и образуване на токсини
       -	Кръстосано замърсяване

	Превантивни мерки
	1. Измиване на всички плодове и зеленчуци
1. Ограничаване престоя на охладените храни извън хладилник
1. Размразяване на замразените продукти само в хладилник или микровълнова печка
1. Използване на чисти ножове и дъски за рязане, за да се избегне кръстосано замърсяване

	Контролни граници
	1. Плодовете и зеленчуците да се измиват много добре
1. Напълно размразяване на замразеното месо преди термична обработка
1. Уредите и инструментите да са чисти, в добро състояние и предназначени само за тази цел

	Мониторингови процедури
	1. Визуална проверка

	Коригиращи действия
	1. Повторно измиване на плодове и зеленчуци
1. Оставете замразеното месо да се размрази в хладилника бавно, постепенно и напълно
1. Използване на различни прибори и дъски за рязане определени за тази цел

	Документация
	




Дейност: Термична обработка

	Опасности 
	1. Оцеляване на бактерии и бактериални спори

	Превантивни мерки
	1. Термична обработка в дълбочина

	Контролни граници
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	Основната цел на прилагането на процедура, основана на HACCP в ДГ ”Мир” гр.Мездра и разновъзрастова група с. Долна Кремена, е да се контролират опасности в храните. Тази цел може да бъде постигната, чрез използване на различни средства, имайки предвид, това че процедурите за контрол на опасности трябва да са основани на риска, да са с приоритет и да са насочени към това, което е важно за безопасността на храните в обекта. 

В ДГ „Мир“ гр. Мездра и разновъзрастова група с.Долна Кремена се прилага разработените, приети и утвърдени Вътрешни правила за намаляване на риска от инфекция и дейността на детската градина в извънредна епидемична обстановка, свързана с разпостранението на Ковид-19.
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