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ПЛАН  НАССР
1. Мета і область застосування
1.1.  Цей План розроблений на основі принципів НАССР і   встановлює Критичні контрольні точки і коригувальні дії.

1.2.  Мета діяльності керування критичними контрольними точками- зменшення або усунення  небезпечних факторів.

1.3. Положення даного Плану  є обов’язковим для виконання  всіма працівниками  підрозділів, в яких визначені  небезпечні фактори та критичні контрольні точки (ККТ).
2. Нормативні посилання

· Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» № 771/97-ВР від 23.12.1997;
· Закон України «Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення» № 4004-ХІІ від 24.02.1994;
· Закон України «Про захист населення від інфекційних хвороб» № 1645-ІІІ від 06.04.2000;
· CAC/RCP 1-1969 Рекомендований міжнародний кодекс усталеної практики – загальні принципи харчової гігієни, видання (4-2003); 
· ДСТУ ISO 9000:2001 «Система менеджменту якості. Основні принципи і словник»;
· ДСТУ ISO 22000:2007 «Системи управління безпечністю харчових продуктів. Вимоги до будь-яких організацій харчового ланцюга»;
· Наказ Міністерства аграрної політики та продовольства України від 01.10.2012р.  № 590 «Про затвердження Вимог щодо розробки, впровадження та застосування постійно діючих процедур, заснованих на принципах Системи управління безпечністю харчових продуктів (НАССР)»;
· Санітарний регламент для дошкільних навчальних закладів, затверджений наказом МОЗ від 24.03.2016 р. № 234;
· Інструкція з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах, затверджена наказом МОН та МОЗ України, від 17.04. 2006 р. № 298/227 (зі змінами).
3.  Терміни та визначення

План НАССР  −документ, підготовлений відповідно до принципів НАССР для забезпечення контролю за небезпечними факторами, які є визначальними для безпечності харчових продуктів на тому етапі харчового ланцюга, який розглядається. 
Коригувальна дія − дія, яку виконують для усунення причини виявленої невідповідності або іншої небажаної ситуації

Корекція − дія, яку виконують для усунення виявленої невідповідності.
Моніторинг − спеціально організоване систематичне спостереження за станом об'єктів, явищ, процесів з метою їх оцінки, контролю і прогнозу.
Невідповідність − невиконання встановленого вимоги

4. Загальні положення
4.1. Діяльність з визначення небезпечних факторів описана в Методиці аналізу небезпечних факторів і визначення контрольних критичних точок (ККТ).
4.2. Форма Листа ККТ наведена в Методиці  аналізу небезпечних  факторів і визначення контрольно критичних точок.

5. Відповідальність і контроль

5.1.  Група НАССР  відповідає за достовірність інформації викладеної в цьому Плані.
5.2. Учасники групи НАССР  відповідають за виконання заходів, описаних в цьому Плані (контроль, виконання коригувальних заходів).


6. Актуальність
6.1. План НАССР  аналізується на актуальність під час проведення аналізу небезпечних факторів.

6.2. Оригінал Плану знаходиться у керівника групи НАССР, копії листів ККТ видаються в місця певних ККТ,  яких стосується ця критична контрольна точка.
ЛИСТИ
	ККТ
	Вид небезпеки
	Критичні

межі
	Процедури моніторингу
	Коригувальні 

дії
	Процедури верифікації
	Записи НАССР

	 ККТ №1
Етап технологічного процесу: 
Приймання харчових продуктів і продовольчої сировини
	Біологічна

біологічне

забруднення

патогенними

мікроорганізмами

Хімічна

с /г пестициди

Фізична

гризуни, жучки,

домішки
	За мікробіологічними

і хімічними
показниками

продукція повинна

відповідати   вимогам безпечності та якості харчових продуктів (ЗУ № 771/ 97-ВР від 23.12.1997)

	Вхідний контроль відповідно до Програми виробничого контролю сировини,  та продуктів харчування (наявність медичної  книжки водія та експедитора, та 

 Візуальний огляд транспорту постачальника.
	Керування поставками.
	Періодичний виробничий контроль
	Записи результатів внутрішніх аудитів

	ККТ №2
Етап технологічного процесу:
Зберігання сировини, що надійшла
	Біологічна:

при порушеннях умови зберігання (порушення температурного режиму, вологості, товарне сусідство і т.д.) 
Хімічна: забруднення дезінфенктантом, миючим засобом Фізична:

гризуни, жучки, домішки
	За мікробіологічними і хімічним показниками продукція повинна відповідати вимогам безпечності та якості харчових продуктів (ЗУ № 771/ 97-ВР від 23.12.1997).
За мікробіологічними і хімічними показниками продукція повинна відповідати вимогам ДСТУ
	Контроль за дотриманням умов зберігання: 
1. Контроль за дотриманням температурного режим, вологості і умов при зберіганні 
2. Контроль за  умовами зберігання готової продукції.
	1.Правильне зберігання

і контроль за

мікрокліматом в коморі та в холодильному

обладнанні.
2.Обслуговування та 
налаштування  роботи

холодильного

обладнання.
3.Своєчасна
дезінфекція та

розморожування

холодильників.
4.Дератизація, дезинсенція  і

проведення

генеральних прибирань комори.
5.Виконання заходів щодо запобігання

проникнення гризунів.

	Періодичний виробничий контроль.
	Записи результатів внутрішніх аудитів

	ККТ №3 
Етап технологічного процесу:

Обробка яєць перед вживанням в виробництві
	Біологічна:

можливе зростання мікрофлори,
наявність патогенних, в т.ч. сальмонели, висока небезпека вторинного забруднення напівфабрикатів, готової продукції, обладнання та інструменту (сальмонельоз)
	1. Зміст небезпечних хімічних речовин не повинно бути вище гранично допустимих  ДСТУ
	1. Контроль  за наявністю хвороб птахів у постачальника яєць.
2. Контроль за дотриманням умов зберігання. 
3. Контроль за виконанням вимог щодо обробки яєць перед використанням в виробництві. 
4. Періодичний контроль  за наявністю патогенних, в т.ч. сальмонели.

	1. Обробка яєць відповідно до інструкції.

2. Миття та дезінфекція обладнан-ня та інструментів.

	Періодичний виробничий контроль.

Підтвердження

правильності переробки або утилізації невідповід-ної продукції.

Проведення внутрішніх аудитів.

Атестація персоналу не рідше ніж один раз рік.


	Записи в журналі про

результатах

контрольних

випробувань.
Записи результатів внутрішніх аудитів


	ККТ №4 

Етап технологічного процесу:
Приготування м’ясного, рибного фаршу
	Фізична: сторонні «проникнення» у вигляді кісток, луски, вовни тварин
	Відсутність сторонніх «проникнень»
	Дотримання правил особистої гігієни працівниками.

	1. Переробка або утилізація невідповідної продукції за результатами випробувань. 
2. Проведення санітарної обробки обладнання, інструменту. 

	Візуальний контроль сировини, що переробляється. Достатність освітлення в робочій зоні
	Записи в журналі про

результатах

контрольних

випробувань.


	ККТ №5 

Етап технологічного процесу:

Приготування начинки для пирогів, запіканок
	Фізична:  

можливі сторонні «проникнення» у вигляді  домішок,

фрагменти кісток,

дерева, каміння і

т.д.

	Фізичні «проникнення» повинні  бути відсутніми
	1. Контроль за дотриманням умов транспортування, зберігання м'яса-сировини.
2. Контроль  за забрудне-ністю м'яса-сировини при механічній обробці, риби - при обробці.
	1. Миття сировини

перед використанням

2. Миття та

дезінфекція

обладнання та

інструменту

3. Знищення

готової продукції при

виявленні

фізичного

забруднення.
	1. Періодичний виробничий контроль.

2. Підтвердження правильності переробки або утилізації невідповідної продукції.
	Записи в журналі про

результатах

контрольних

випробувань.
Записи результатів внутрішніх аудитів

	ККТ №6 

Етап технологічного процесу:

Обробка овочів, фруктів
	Біологічна:

можливе зростання мікрофлори.
Хімічна:

нітрати
	За мікробіологічними і хімічним показни-ками продукція повинна відповідати вимогам безпечності та якості харчових продуктів (ЗУ № 771/ 97-ВР від 23.12.1997)
	1. Періодичні випробування

продукції за

мікробіологічними

показниками.

2. Дотримання правил

особистої гігієни

працівниками

3. Контроль за дотриманням 
температурного режиму і умов зберігання. 
4. Вхідний контроль безпеки сировини.
	1. Переробка або утилізація невідповід-ної продукції за результатами випробувань. 
2. Проведення санітарної обробки
обладнання,

інструментів

3. Знищення

готової продукції при

виявленні

фізичних

забруднювачів


	1. Періодичний виробничий контроль.
2. Підтвердження правильності переробки або утилізації невідповідної продукції.
3. Проведення внутрішніх

аудитів.

4. Періодичний

контроль  за правильністю 
утилізації відходів.
	Записи в журналі про

результатах

контрольних

випробувань.
Записи результатів внутрішніх аудитів

	ККТ №7 

Етап технологічного процесу:


Обробка ємностей
	Біологічна:
повторне

забруднення готових

страв

сторонні

«проникнення» 
	Мікробіологічні показники: БГКП, патогенні в т.ч сальмонели.
За мікробіологічними і хімічними показниками продукція повинна відповідати вимогам ДСТУ
	1.Змиви з поверхонь ємностей.

2.Періодичний візуальний контроль керівником. 
3.Періодичний візуальний контроль кухарем.
	1. Проведення

санітарної обробки

обладнання та 
інструментів.
2. Повторний

медичний огляд

персоналу при

виникненні підозр
на захворювання

3. Знищення

готової продукції при

виявленні фізичних

забруднювачів
	1.Контроль за якістю миття та дезінфекції.
2.Зберігання чистої тари в належних умовах
	Результати контрольних змивів.

	ККТ №8 

Етап технологічного процесу:


Порціонування готової продукції (Страв)
	Біологічна:

можливе зростання мікрофлори.
Фізична: 
попадання  сторонніх предметів, забруднень органічного походження
	За мікробіологічними і хімічним показниками продукція повинна відповідати вимогам безпечності та якості харчових продуктів (ЗУ № 771/ 97-ВР від 23.12.1997).
	1. Періодичні випробування продукції за мікробіологічними показниками. 
2. Дотримання правил особистої гігієни працівниками 
3. Контроль за дотриманням температурного режиму при зберіганні.
4. Контроль за правильністю утилізації відходів. 
5. Фіксація часу приготування 
6. Контроль за  персоналом на  наявність гнійничкових, інфекційних  захворювань  перед початком роботи.
7. Періодичні медогляди. 8. Контроль  за умовами зберігання готової продукції.
	1. Переробка або

утилізація

невідповідної
продукції за
результатами

випробувань.

2. Проведення

санітарної обробки

обладнання,

інструменту

4. Повторний

медичний огляд

персоналу при

виникненні

підозр на

захворювання
5. Знищення готової продукції при виявленні фізичних забруднювачів
	1. Періодичний виробничий контроль.
2. Підтвердження правильності переробки або утилізації невідповідної продукції. 

3. Проведення внутрішніх аудитів. 
4. Вхідний і періодичний контроль за пакувальними засобами, матеріалами.
	Записи в журналі про

результатах

контрольних

випробувань.
Записи результатів внутрішніх аудитів



