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ВВЕДЕНИЕ

Люди имеют право ожидать от пищи, которую они едят, безопасности и пригодности для употребления. Самые неприятные болезни и ранения те, – которые происходят от продуктов питания; что ещё хуже, они могут быть смертельными. Но также есть и другие последствия. Вспышки болезней, вызванных продуктами питания, могут разрушить торговлю и туризм, привести к потере заработков, безработице и судебным процессам. Порча продуктов расточительна, дорогостояща, и может неблагоприятно действовать на торговлю и доверие потребителей. 

Международная торговля продуктами питания, поездки за рубеж, увеличиваются, принося важные социальные и экономические выгоды. Но это также облегчает распространение болезней по всему миру. Столовые привычки также претерпели большие перемены во многих странах за последние два десятилетия. Об этом свидетельствует производство новых продуктов, развивающиеся новые технологии приготовления и дистрибуции пищи. Таким образом, эффективный санитарный контроль, жизненно необходим для предотвращения неблагоприятных последствий болезней и ранений, вызванных пищевыми продуктами, на здоровье человека и на экономику. Каждый, включая фермеров и садоводов, предпринимателей и производителей, продавцов и покупателей продуктов питания, несёт ответственность в обеспечении безопасности и пригодности к употреблению продуктов питания. 

Эти общие принципы закладывают крепкий фундамент в обеспечение пищевой гигиены и должны использоваться в связке с каждой нормой гигиенического процесса, где это уместно, и с нормативами микробиологических критериев. Документ следует за продуктом по цепочке, начиная с первичного продукта и до окончательного употребления, на каждой стадии выдвигая на первый план ключевые санитарные регулирования. Там где возможно, рекомендуется применять подход, основанный на НАССР, для усиления безопасности продуктов питания, как описано в Системе Анализа Опасных Факторов и Контроля Критических Точек (НАССР) и Указаниях Ее Применения (Приложение).

Руководства, описанные в этом документе Общих Принципов признаются в международном масштабе, как необходимые для обеспечения безопасности и пригодности пищи к употреблению. Общие Принципы рекомендованы для использования правительствами, промышленниками (включая индивидуальных производителей первичной продукции, предпринимателей, производителей, операторов общественного питания, розничных торговцев) а также потребителей. 

РАЗДЕЛ I – ЦЕЛИ

ОБЩИЕ ПРИНЦИПЫ КОДЕКСА ПО ПИЩЕВОЙ ГИГИЕНЕ:

· определить важнейшие принципы гигиены продуктов питания применимые по всей продуктовой цепочке (начиная с первичного продукта и до окончательного употребления), для достижения цели обеспечения безопасности и пригодности продукта для употребления человеком;

· рекомендовать основанный на НАССР подход, как средство для увеличения безопасности пищи;

· обозначить, как ввести в действие это принципы; и 

· обеспечить руководство специфическими кодами, которые будут необходимы для  -звеньев продуктовой цепочки; процессов; или товаров; для развития санитарных требований, характерных для  тех областей.

РАЗДЕЛ II – ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ, ИСПОЛЬЗОВАНИЕ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ

2.1
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

2.1.1
Продуктовая цепочка

Документ следует за продуктом по цепочке, начиная с первичного продукта и до окончательного употребления, ставя необходимые условия гигиены для производства безопасной и пригодной к употреблению пищи. Документ предоставляет базисную структуру для других, более специфичных, кодексов, применяющихся в особых областях. Такие специфичные кодексы и нормативы должны применяться в соединении с этим документом и с Системой Анализа Опасных Факторов и Контроля Критических Точек (НАССР) и Нормативами  Применения (Приложение).

2.1.2
Роль Правительств, промышленности, и потребителей

Правительства должны рассматривать содержание этого документа и решать, как наилучшим образом способствовать вводу в действие этих принципов, для того, чтобы:

· предоставить потребителям адекватную защиту от болезней или ранений, вызываемых продуктами питания; политики должны учитывать степень защищённости населения, или различных групп населения;

· обеспечивать уверенность пригодности пищи для употребления человеком;

· поддерживать доверие к продуктам, выпускающимся в международную торговлю; и

· обеспечивать программы санитарного просвещения, которые эффективно доводят принципы гигиены питания до сведения промышленников и потребителей.

Промышленность должна применять санитарную практику, установленную этим документом, для:

· обеспечивать безопасность и пригодность к употреблению своей продукции;

· гарантировать, что потребители получают ясную и понятную информацию, через маркировку и другие доступные способы. Это даёт возможность потребителям защищать продукты от заражения и роста/жизнеспособности пищевых патогенов, посредством соблюдения правильных условий хранения, обращения и приготовления; и

· поддерживать доверие к продуктам, выпускающимся в международную торговлю.

Потребители, с их стороны,  должны следовать соответствующим инструкциям и принимать необходимые меры гигиены питания. 

2.3 Использование

Каждый раздел этого документа устанавливает как цели, которые должны быть достигнуты, так и целесообразность этих целей для достижения безопасности и пригодности к употреблению продуктов.

Раздел III освещает первичное производство и связанные с ним процедуры. Хотя санитарные правила могут существенно отличаться для различных пищевых товаров, и для них специфичные кодексы должны, при необходимости, применяться, некоторые общие принципы даны в этом разделе. Разделы с  IV по X устанавливают общие санитарные принципы, которые применяются на протяжении всей продуктовой цепочки, вплоть до пункта продажи. Раздел IX  освещает информацию для потребителей, признавая важную роль, которую играют потребители в поддержании безопасности и пригодности продуктов питания. 

Неизбежно возникнут такие ситуации, когда невозможно будет применить некоторые специфические требования этого документа. В любом случае, фундаментальным вопросом должен стать: «Что необходимо, и что, возможно, сделать для обеспечения безопасности и пригодности пищи для употребления?»

С помощью таких фраз, как «где необходимо» и «где целесообразно», текст указывает, где такие вопросы, скорее всего, возникнут. На практике, это означает, что не смотря на то, что требования в большинстве своём, целесообразны и рациональны, тем не менее будут возникать ситуации, где они не необходимы и не целесообразны по причине безопасности и пригодности продуктов. При принятии решения, является ли требование необходимым или целесообразным, должна быть сделана оценка риска, желательно в рамках подхода системы НАССР. Этот подход позволяет требованиям этого документа быть гибко и осмысленно применёнными с надлежащим вниманием к общим целям производства безопасных и пригодных к употреблению продуктов питания. Поступая таким образом, он принимает во внимание широкое многообразие деятельности и меняющиеся степени риска, вовлечённые в производство пищи. Дополнительные руководства доступны в специфических кодах продукции. 

2.3
Определения

Для использования в этом Кодексе, следующие ниже выражения, имеют такой смысл:

Чистка – удаление почвы, остатков пищи, грязи, жира или других нежелательных веществ.

Загрязняющее вещество – биологическое или химическое вещество, инородное тело, или другие субстанции, не специально добавленные в пищу, которые могут подвергнуть риску безопасность или пригодность продукта.

Заражение – введение или нахождение загрязняющего вещества в пище или окружении продукта.

Дезинфекция – уменьшение, посредством химических веществ и/или физическими методами, количества микроорганизмов в окружающей среде, до уровня, который не подвергает риску безопасность или пригодность продукта.

Предприятие – любое здание или зона, в которой обрабатывается пища. Сюда же входят прилегающие территории, под ответственностью того же руководства.

Пищевая гигиена – все условия и меры, необходимые для обеспечения безопасности и пригодности пищи на всех стадиях продуктовой цепочки.

Опасность – биологический, химический или физический агент, в пище, или в пищевом виде, с потенциалом вызвать неблагоприятное воздействие на здоровье.

НАССР – система, которая определяет, оценивает, и контролирует риски, имеющие значение для безопасности продуктов питания.

Манипулятор продуктов – любой человек, который непосредственно манипулирует с запакованными и с не запакованными продуктами питания, пищевым оборудованием и посудой, или с поверхностями, контактирующими с продуктами, и, таким образом, от него ожидается соответствие требованиям  пищевой гигиены.

Безопасность продуктов – уверенность, что пища не причинит вреда потребителю, если она приготовлена и употреблена в соответствии с предназначением.

Пригодность продуктов – уверенность, что пища приемлема для употребления человеком, в соответствии с предназначением.

Первичное производство – те звенья, в продуктовой цепочке, которые включают в себя, например, сбор урожая, забой скота, доение, рыбная ловля.

РАЗДЕЛ III – ПЕРВИЧНОЕ ПРОИЗВОДСТВО

	Цели:

Процесс первичного производства должен управляться таким способом, который обеспечит безопасность и пригодность продуктов, в соответствии с предназначением. Где необходимо, это должно включать:

- избежание использования зон, где окружающая среда представляет угрозу для безопасности пищи;

- контроль над загрязняющими веществами, паразитами, болезнями животных и растений, таким образом, чтобы не представлять угрозу для безопасности пищи;

- применение технологий и мер, для обеспечения производства продуктов питания, соответствующих санитарным условиям.

Обоснование:

Снизить вероятность внедрения опасности, которая может неблагоприятно повлиять на безопасность продукта, или на его пригодность для употребления, на более поздних стадиях продуктовой цепочки. 


3.1
Гигиена окружающей среды

Необходимо учитывать потенциальные источники заражения, происходящие из окружающей среды. В частности, первичное производство продуктов питания не должно происходить в районах, где присутствие потенциально опасных субстанций могло бы привести к неприемлемому уровню содержания таких субстанций в пище.

3.2
Гигиеническое производство источников пищи

Потенциальное воздействие деятельности первичного производства на безопасность и пригодность продуктов должно постоянно учитываться. В особенности, это относится к определению любых специфических точек такой деятельности, где может существовать высокая вероятность заражения, и принятию специальных мер, чтобы минимизировать эту вероятность. Подход, базирующийся на системе НАССР, может помочь в принятии таких мер – см. Система Анализа Опасных Факторов и Контроля Критических Точек (НАССР) и Нормативы Применения (Приложение, стр. 19).

Насколько это возможно, производители должны принимать меры для обеспечения:

· контроля заражения из воздуха, почвы, воды, кормов, удобрений (включая естественные удобрения), пестицидов, ветеринарных лекарств или любых других веществ, используемых в первичном производстве;

· контроля состояния здоровья растений и животных, чтобы они не представляли угрозы для человеческого здоровья через употребление их в пищу, или не влияли неблагоприятно на пригодность продукта; и 

· защиты источников продуктов от  фекального или другого заражения.

В особенности, необходимо позаботиться об управлении отходами, и соответствующем хранении вредных веществ. Внутрихозяйственные программы, которые достигают специфических целей по безопасности продуктов, становятся важной частью первичного производства. Такие программы необходимо поддерживать.

3.3
Обращение, хранение и транспортировка

Необходимо проводить такие процедуры:

· сортировать продукты и ингредиенты, для отделения материала, который явно непригоден для употребления человеком;

· ликвидировать весь отбракованный материал, с соблюдением санитарных норм; и 

· защищать продукты и ингредиенты от заражения паразитами, химическими, физическими или микробиологическими загрязняющими веществами или их нежелательными субстанциями, во время обращения, хранения и транспортировки.

Необходимо позаботиться о предотвращении, насколько это возможно, повреждений или порчи, посредством принятия соответствующих мер, которые могут включать в себя контроль над температурой, влажностью и др. 

3.4
Чистка, обслуживание и личная гигиена при производстве сырых материалов

Соответствующее оборудование и процедуры, должны использоваться для обеспечения:

· любой необходимой очистки  и эффективного обслуживания; и

· поддержания соответствующей личной гигиены.

РАЗДЕЛ IV – ПРЕДПРИЯТИЕ: ДИЗАЙН И ОБОРУДОВАНИЕ

	Цели:

В зависимости от сущности операций, и ассоциирующегося с ними риска, здания, оборудование и оснащение, должны быть расположены, разработаны и построены так, чтобы обеспечить:

-   сведение до минимума вероятность заражения;

-   дизайн и планировка позволяют соответствующее обслуживание, чистку и дезинфекцию, минимизируют распространяющееся по воздуху заражение;

-   где целесообразно, доступность приборов для контроля за состоянием температуры, влажности и др.;

-   наличие эффективной защиты от паразитов.

Обоснование:

Необходимо уделить внимание правильной разработке и конструкции, соответствующему расположению, снабжению адекватных приспособлений, для обеспечения эффективного контроля над рисками.




4.1
Размещение

4.1.1
Предприятия

Необходимо учитывать наличие потенциальных источников заражения  при принятии решения, где разместить пищевое предприятие, а также эффективность всех надлежащих мер, которые могут быть предприняты для защиты продуктов питания. Предприятия не должны размещаться в местах, где, с учётом таких защитных мер, всё равно останется угроза для безопасности и пригодности продукта. В особенности, предприятия должны быть расположены  вдалеке от:

· зон с загрязнённой окружающей средой, зон с высокой промышленной активностью, которые представляют серьёзную опасность заражения продуктов питания;

· зон, подверженных наводнениям, если только не будут приняты достаточные меры безопасности;

· территорий, подверженных зараженьям паразитами;

· зон, откуда невозможно эффективное удаление отходов, твёрдых или жидких.

4.1.2
Оснащение

Оснащение должно быть расположено так, чтобы оно;

· позволяло адекватное обслуживание и чистку;

· функционировало в соответствии с предназначениями; и

· содействовало правильным санитарным процедурам, включая мониторинг.

4.2
Здание с прилегающими постройками и участком земли

 4.2.1
Дизайн и расположение

Где  целесообразно, внутренний дизайн и расположение пищевого предприятия должно содействовать правильным санитарным процедурам, включая защиту от перекрёстного заражения между, и во время обработки продовольствия. 

4.2.2
Внутренние конструкции и оснащение

Конструкции, внутри пищевого предприятия, должны быть надёжно выполнены из долговечного материала и быть лёгкими в эксплуатации, доступными для  чистки и, где целесообразно,  дезинфекции. В особенности, следующие специфические требования должны быть удовлетворены, где это  необходимо для защиты безопасности и пригодности пищи:

· поверхности стен, перегородок и полов, должны быть сделаны из непроницаемых материалов,  без токсического воздействия в процессе их использования;

· стены и перегородки должны иметь гладкую поверхность до высоты, необходимой для работы;

· полы должны быть сконструированы так, чтобы позволялся адекватный сток и чистка;

· потолки и потолочные приспособления должны быть сконструированы и отделаны так, чтобы минимизировать накопление грязи и конденсата и падение частичек;

· окна должны быть легко доступны для чистки,  быть так сконструированы, чтобы минимизировать накопление грязи, а там, где необходимо, быть оборудованы съёмными экранами для защиты от насекомых. Где необходимо, окна должны быть заделанными;

· двери должны иметь гладкие, не абсорбирующие поверхности, быть доступными для чистки и, где необходимо, для дезинфекции;

· рабочие поверхности, которые напрямую контактируют с пищей, должны содержаться в здоровых условиях, быть из долговечного и легко чистящего материала, просты в обращении и доступны дезинфекции.  Они должны быть сделаны из гладкого, не абсорбирующего материала, инертного к пище, моющим средствам и дезинфекторам, при нормальных рабочих условиях.

4.2.3
Временные/мобильные постройки и торговые автоматы

Постройки и структуры, рассматриваемые здесь, включают в себя рыночные прилавки, передвижные торговые точки и уличные торговые автоматы, временные постройки для манипуляций с пищей, такие как палатки и шатры.

Такие постройки и структуры, должны быть размещены, разработаны и установлены таким образом, чтобы избежать, насколько это возможно, заражения продуктов питания и разведения паразитов.

При применении этих специфичных условий и требований, любые риски для пищевой гигиены, связанные с такими приспособлениями, должны быть адекватно проконтролированы с целью обеспечения безопасности и пригодности продуктов.

4.3
Оснащение

4.3.1
Общее

Оснащение и тара (другая, чем используемая одноразово) контактирующая с пищей, должна быть разработана и сконструирована с учётом обеспечения, там где необходимо, адекватной очистки, дезинфекции и содержания в таких условиях, чтобы не допустить заражения пищи. Оснащение и тара должны быть сделаны из нетоксичного материала. Где необходимо, оснащение должно быть долговечным, переносным, допускающим разборку для обслуживания, чистки, дезинфекции, мониторинга и, к примеру, содействие проверки наличия паразитов.

4.3.2
Аппаратура для контроля и мониторинга продуктов

В дополнение к общим требованиям параграфа 4.3.1, оснащение для приготовления, термообработки, охлаждения, хранения или замораживания продуктов, должны быть разработаны так, чтобы необходимая температура продукта достигалась как можно быстрее, в интересах безопасности и пригодности продуктов. Такое оснащение, должно также позволять мониторинг и контроль температур. Где необходимо, такое оснащение должно иметь эффективные средства контроля и мониторинга влажности, потока воздуха и любых других характеристик, способных оказывать вредное воздействие на безопасность или пригодность продуктов. Эти требования предназначены для обеспечения того, что:

· вредные или нежелательные микроорганизмы или их токсины устранены или уменьшены до безопасного уровня, или их жизнеспособность и прирост находятся под контролем;

· где целесообразно, критические лимиты, установленные планами, основанными на НАССР, могут быть соблюдены; и

· температура, и другие необходимые для безопасности пригодности продуктов условия, могут быть быстро достигнуты и сохранены.

4.3.3
Тара для отходов и непищевых веществ

Тара для отходов, побочных продуктов и непищевых или опасных веществ, должна быть особенно опознаваемой, соответственно сконструированной и, где целесообразно, сделанной из водонепроницаемого материала. Контейнеры, использующиеся для хранения опасных веществ, должны быть обозначены и, где целесообразно, быть запираемыми для предотвращения намеренного или случайного заражения пищи. 

4.4
Оборудование

4.4.1
Водоснабжение

Адекватное снабжение питьевой водой, с соответствующим оборудованием для её хранения, дистрибуции и контроля температуры, должно быть доступным, где это необходимо для обеспечения безопасности и пригодности продуктов.

Питьевая вода должна соответствовать требованиям, обозначенным в последнем издании Руководящих Принципов Качества Питьевой Воды ВОЗ, или быть более высокого качества. Непитьевая вода (для использования, к примеру, в пожарных целях, для производства пара, охлаждения и других подобных целей, если она не будет заражать пищу), должна иметь отдельную систему. Системы непитьевой воды, должны быть обозначены и не должны быть соединены с системами питьевой воды. 

4.4.2
Канализация и удаление отходов

Адекватные системы и оборудование для  канализации и удаления отходов должны обеспечены. Они должны быть разработаны и сконструированы так, чтобы избежать риска заражения продуктов или системы питьевой воды. 

4.4.3
Очистка

Адекватные средства, соответствующим образом обозначенные, должны быть обеспечены для чистки продуктов, посуды и оборудования. Такие средства должны иметь адекватное снабжение горячей и холодной питьевой водой, где целесообразно.

4.4.4 Средства гигиены персонала  и туалеты

Средства гигиены персонала должны быть доступны, для обеспечения соответствующей степени личной гигиены и предотвращения заражения продуктов. Где целесообразно, такие средства должны включать в себя:

· адекватные средства для гигиенической мойки и сушки рук, включая раковины и снабжение горячей и холодной водой;

· туалеты, соответствующего санитарного дизайна; и

· адекватные сменные средства для персонала.

Такие средства должны быть соответственно расположены и обозначены.

4.4.5
Контроль температуры

В зависимости от сущности предпринимаемых действий с продуктом, адекватное оборудование должно быть доступным для разогрева, охлаждения, приготовления, замораживания и хранения, охлаждённых или замороженных продуктов, мониторинга температуры продукта, и где необходимо, контролирования температуры окружающей среды, для обеспечения безопасности и пригодности продуктов. 

4.4.6
Качество воздуха и вентиляция

Должны быть обеспечены адекватные средства натуральной или искусственной вентиляции, в особенности для:

· минимизации воздушных инфекций, например, инфицирования от аэрозолей и каплей конденсата;

· контролирования окружающей температуры;

· контролирования запахов, которые могут влиять на пригодность продукта; и 

· контролирования влажности, где необходимо, для обеспечения безопасности и пригодности продуктов.

Системы вентиляции должны быть так разработаны и сконструированы, чтобы поток воздуха не шёл из загрязнённых зон в чистые зоны, и, где необходимо, они могли бы быть адекватно обслужены и очищены.

4.4.7
Освещение

Адекватное искусственное или естественное освещение должно быть обеспечено, для того, чтобы сделать возможным выполнение работ с соблюдением санитарных норм. Где необходимо, освещение не должно изменять адекватность восприятия цветов.  Интенсивность освещения должно соответствовать сущности проводимого действия. Осветительная арматура должна быть, где целесообразно, защищена таким образом, чтобы при её повреждении, гарантировалась защита пищи. 

4.4.8
Хранение

Где необходимо, адекватное оборудование для хранения пищи, ингредиентов и непищевых химикатов (например, моющих средств, смазок, топлива) должно быть обеспечено.

Где целесообразно, оборудование для хранения продуктов должно быть разработано и сконструировано так, чтобы:

· допускалось адекватное обслуживание и чистка;

· не допускалось проникновение и размножение паразитов;

· обеспечивалось эффективная защита продуктов от заражения во время хранения; и

· где необходимо, обеспечивалось такое окружение, которое минимизирует порчу продуктов (например, контроль температуры и влажности).

Тип необходимого оборудования для хранения обуславливается свойствами продукта. Где необходимо, отдельное, безопасное оборудование для хранения моющих веществ и опасных субстанций, должно быть обеспечено. 

РАЗДЕЛ V – КОНТРОЛЬ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

	Цели:

Производить пищу, которая безопасна и пригодна для потребления человеком, для этого:

- сформулировать требования дизайна по отношению к сырью, структуре, обработке, дистрибуции, использованию потребителем, которые должны быть выполнены при производстве и обращении со специфическими пищевым товаром;

- разработать, внедрить, провести мониторинг и реферирование систем эффективного контроля.

Обоснование:

Уменьшить риск небезопасной продукции посредством принятия превентивных мер по обеспечению безопасности и пригодности продуктов на соответствующих стадиях производства при помощи контроля пищевых рисков.


5.1
Контроль пищевых опасностей

Операторы продуктового бизнеса должны контролировать пищевые риски посредством использования систем, таких как НАССР. Они должны:

· идентифицировать любые шаги своей деятельности, которые угрожают безопасности продуктов;

· реализовывать эффективные контрольные процедуры на таких шагах;
· наблюдать за контрольными процедурами, для обеспечения их продолжительной эффективности; и
· проверять контрольные процедуры периодически, и всегда, когда меняется вид деятельности.
Эти системы должны применяться в течение всей продуктовой цепочки для контролирования пищевой гигиены в течение срока хранения продукта посредством тщательной разработки продукта и процесса.

Контрольные процедуры могут быть простыми, такими как проверка штоковой ротации устройства для калибровки, или правильная загрузка товаром охлаждаемой витрины. В некоторых случаях, может быть полезной система,  основанная  на советах специалистов, или на привлечении документации.  Модель такой системы безопасности продуктов описана в Системе Анализа Опасных Факторов и Контроля Критических Точек (НАССР) и Указания Ее Применения (Приложение).

5.2
Ключевые аспекты систем санитарного контроля

5.2.1
Контроль времени и температуры

Неадекватный контроль температуры продукта, является одной из самых распространённых причин пищевых болезней и порчи продуктов. Такой контроль включает в себя время и температуру приготовления, охлаждения, обработки и хранения. Необходимо присутствие систем, для обеспечения эффективного контроля температуры, где она важна для обеспечения безопасности и пригодности продукта.

Системы температурного контроля должны принимать во внимание:

· основные свойства продукта, например, активность воды, pH, и, желательно, начальный уровень и типы микроорганизмов;

· предполагаемый срок хранения продуктов;

· метод обработки и упаковки; и

· как продукт предполагается использовать, например, дальнейшее приготовление/обработка, или готов к употреблению.

Такие системы должны также обозначать допустимые пределы вариаций времени и температуры.

Приспособления для записывания температуры должны проверяться с регулярной частотой и тестироваться на точность.

5.2.2
Специфические шаги обработки

Другие шаги, вносящие вклад в пищевую санитарию, могут включать в себя:

· замораживание

· термообработку

· иррадиацию

· высушивание

· химическое предохранение

· вакуумное или модифицированное атмосферное упаковывание

5.2.3
Микробиологические и другие спецификации

Системы управления, описанные в параграфе 5.1, предлагают эффективный способ обеспечения безопасности и пригодности продукта. Там, где в системе пищевого контроля используются микробиологические, химические или физические спецификации, они должны быть основаны на логичных научных принципах и утверждать, где целесообразно, мониторинговые процедуры, аналитические методы и ограничения действий.

5.2.4
Микробиологическое перекрёстное заражение

Патогены могут передаваться из одного продукта в другой, либо при непосредственном контакте между собой, либо через манипулятора, через контактирующие поверхности или через воздух. Сырой, необработанный продукт должен быть эффективно отделён, физически, или посредством времени, от готового к употреблению продукта, с применением эффективной промежуточной очистки и дезинфекции. 

Может потребоваться ограничение и контроль доступа в зоны обработки продукта. Там, где риски особенно высоки, доступ в зоны обработки должен осуществляться  только после переодевания. От персонала может требоваться одевание чистой защитной одежды, включая обувь, и мытьё рук, перед входом. 

Поверхности, посуда, оборудование, приборы и оснастка должны быть тщательно очищены, а где необходимо, продезинфицированы, после работы с сырыми продуктами, особенно с мясом и птицей. 

5.2.5
Физическое и химическое заражение

Должны присутствовать системы, предотвращающие заражение продуктов через посторонние тела, такие как стеклянные или металлические обломки оборудования, пыли, опасные испарения и нежелательные химикалии. Там где необходимо, в процессе производства и обработки, необходимо применять подходящие детекторы или отсеиватели. 

5.3
Требования к входящим материалам

Никакие сырые материалы или ингредиенты не должны допускаться на предприятие, если о них известно, что они содержат паразитов, нежелательные микроорганизмы, пестициды, ветеринарные лекарства или токсичные, тухлые или посторонние вещества, содержание которых невозможно снизить до приемлемого уровня посредством обычной сортировки и/или обработки. Где целесообразно, спецификации сырого материала должны быть идентифицированы и применены.

Сырые материалы или ингредиенты, где целесообразно, должны быть проинспектированы и рассортированы перед обработкой. Если необходимо, должны быть сделаны лабораторные тесты для установления пригодности к использованию. Только здоровые, подходящие сырые материалы или ингредиенты должны использоваться. 

Стопы сырых материалов и ингредиентов подлежат эффективной ротации штока.

5.4
Упаковка

Упаковочный дизайн и материалы должны обеспечивать адекватную защиту продуктов и минимизировать заражение, предотвращать повреждения, и предоставлять должную маркировку. Упаковочные материалы, или газы, если используются, должны быть не токсичными и не представлять угрозы безопасности и пригодности продукта при определённых условиях хранения и использования. Там, где целесообразно, многократно используемая тара должна быть соответствующе долговечной, легко поддаваться очистке и дезинфекции. 

5.5
Вода

5.5.1
В контакте с продуктами

Только питьевая вода должна использоваться при манипуляциях и обработке продуктов, за исключением таких случаев:

· для производства пара, в пожарных целях, и при других подобных обстоятельствах, не связанных с продуктами питания; 

· в некоторых процессах обработки продуктов, например, при охлаждении;

· в зонах манипуляции с продуктами, при условии, что это не представляет угрозы безопасности и пригодности пищи (например, использование чистой морской воды).

Вода, рециркулируемая для повторного использования, должна обрабатываться и содержаться в таких условиях, чтобы не представлять угрозы безопасности и пригодности продуктам, вследствие её использования. Процесс обработки должен быть эффективно отслежен. Рециркулируемая вода, не подвергшаяся обработке, и вода, восстановленная после обработки продуктов посредством выпаривания или высушивания, может быть использована, при соблюдении условия, что это не будет создавать опасности для безопасности и пригодности продукта. 

5.5.2 В качестве ингредиента

Питьевая вода должна всегда использоваться для предотвращения заражения продукта.

5.5.3
Лёд и пар

Лёд должен производиться из воды, соответствующей требованиям раздела 4.4.1. Лёд и пар, должны производиться, манипулироваться и храниться так, чтобы защитить их от заражения.

Пар, использующийся для прямого контакта с пищей, или с контактирующими с пищей поверхностями, не должен представлять угрозы безопасности и пригодности продуктов. 

5.6
Управление и надзор

Тип необходимого контроля и надзора, будет зависеть от размеров деятельности, её сущности и типов вовлечённых продуктов. Менеджеры и супервайзеры должны обладать достаточными знаниями в области пищевой гигиены, быть способными оценивать потенциальные риски, принимать  соответствующие превентивные и корректирующие действия, и обеспечивать проведение  эффективного мониторинга и  надзора. 

5.7
Документация и записи

Где необходимо, соответствующие записи процесса обработки, производства и дистрибуции должны поддерживаться и сохраняться в период времени, превышающий срок хранения продукта. Документация может усилить возможности и эффективность системы контроля безопасности продукта.

5.8
Порядок отзыва продукции

Менеджеры должны обеспечивать эффективные процедуры для работы с любыми рисками безопасности продуктов и санкционировать полный, быстрый отзыв любой партии конечного продукта с рынка. Если продукт был отозван по причине непосредственной опасности для здоровья, другие продукты произведённые при таких же самых условиях, и которые могут представлять подобную опасность здравоохранению, должны быть оценены на соответствие требованиям по безопасности и также могут потребовать отзыва. Должны быть приняты меры предупреждения общественности. 

Отозванные продукты должны содержаться под наблюдением до тех пор, пока они не будут уничтожены, использованы с другой целью, нежели потребление человеком, установлены как безопасные для потребления человеком, или подвержены повторной обработке таким способом, чтобы обеспечить их безопасность.

РАЗДЕЛ VI – ПРЕДПРИЯТИЕ: ОБСЛУЖИВАНИЕ И САНИТАРИЯ

	Цель:

Установить эффективные системы, чтобы:

- обеспечить адекватное и соответствующее обслуживание и чистку;

- контроль над паразитами;

- управление отходами; и

- следить за эффективностью обслуживания и санитарными процедурами.

Обоснование:

Способствовать продолжительному эффективному контролю пищевых рисков, паразитов, и других веществ, способных заразить пищу.


6.1
Обслуживание и чистка

6.1.1
Общее

Предприятия и оборудование должны содержаться в состоянии исправности и таком состоянии, чтобы:

· содействовать всем санитарным процедурам;

· функционировать, как предназначено, особенно в критических точках (см. раздел 5.1)

· предотвращать заражение пищи, например, от металлических обломков, частичек штукатурки, мусора и химикалий.

Чистка должна ликвидировать остатки пищи и грязь, которые могут быть источником заражения. Необходимые методы и материалы очистки будут зависеть от сути пищевой деятельности. После чистки, может возникнуть необходимость в дезинфекции.

Химикалии для очистки должны использоваться осторожно и в соответствии с инструкциями производителя. Они должны храниться отдельно от продуктов питания, в чётко обозначенных контейнерах для предотвращения риска заражения продуктов.

6.1.2
Процедуры и методы чистки

Чистка может осуществляться отдельным, или совместным использованием физических методов, таких как нагревание, очистка жёсткой щёткой, турбулентный поток, с помощью пылесоса или других методов, исключающий использование воды, химических методов с использованием моющих средств, щелочи или кислоты. 

Где целесообразно, процедуры очистки должны состоять из:

· удаление больших обломков с поверхностей;

· нанесение раствора моющего средства для  разрыхления почвы и бактериальной плёнки, и оставление их в растворе на некоторое время;

· промывка водой, соответствующей требованиям, указанным в разделе 4, для удаления разрыхленной почвы и остатков моющего средства;

· сухая чистка или другие целесообразные методы удаления и собирания остатков и обломков; и

· где необходимо, дезинфекция с последующей промывкой, если только инструкции производителя указывают, на научной основе, что промывка не требуется.

6.2
 Программы чистки

Программы чистки и дезинфекции должны гарантировать, что все части предприятия соответствуеще чисты, и должны включать очистку чистящего оборудования. 

Программы чистки и дезинфекции должны постоянно и эффективно контролироваться на пригодность и эффективность, а где необходимо, они должны быть задокументированы. 

Там, где используются письменные программы очистки, они должны устанавливать:

· зоны, предметы оборудования и посуду, подлежащую чистке;

· ответственность за отдельные задачи;

· методы и частоту очистки; и

· контрольные мероприятия.

Где целесообразно, программы должны быть составлены после консультаций с подходящими специалистами- консультантами. 

6.3
Системы контроля над паразитами

6.3.1
Общее

Паразиты представляют главную угрозу безопасности и пригодности продуктов. Заражение паразитами может произойти в местах разведения и в местах хранения продуктов. Правильная гигиеническая деятельность должна применяться для избегания создания благоприятной для паразитов среды.  Правильная санитария, инспектирование входящих материалов и правильный контроль могут минимизировать вероятность заражения паразитами, и таким образом ограничить необходимость в пестицидах. 

6.3.2
Предотвращение доступа

Постройки должны содержаться в хороших условиях и отремонтированных состояниях, для предотвращения доступа паразитов и уменьшения возможностей создания мест их разведения. Дыры, водостоки и другие места, через которые возможно проникновение паразитов, должны быть заделаны. Например, экраны с проволочной сеткой на отрывающихся окнах, дверях и вентиляторах, уменьшат доступ паразитов. Где возможно, доступ животных на территорию заводов и пищевых  предприятий, должен быть исключён.

6.3.3
Места заражения и разведения паразитов

Доступность к воде и пище способствует скоплению и разведению паразитов. Сырьё для продуктов должно храниться в контейнерах, исключающих доступ паразитов и/или складироваться на расстоянии от земли и от стен. Зоны внутри, и прилегающие к местам манипулирования с пищей, должны содержаться в чистоте. Где целесообразно, отбракованная пища должна храниться в накрытых, не пропускающих паразитов, контейнерах.

6.3.4
Мониторинг и выявление

Предприятия и прилегающие территории должны регулярно обследоваться на наличие заражённости паразитами.

6.3.5
Уничтожение

При обнаружении зараженности паразитами, необходимо принять немедленные меры по уничтожению, исключая нежелательное воздействие на безопасность и пригодность продуктов. Обработка химическими, физическими или биологическими веществами должна проводиться так, чтобы исключить возможность угрозы безопасности и пригодности продуктов.

6.4 Управление отходами

Соответствующее обеспечение должно быть предоставлено для ликвидации и хранения отходов. Не должно допускаться скопление отходов в местах манипуляций с продуктами, в местах хранения, других рабочих зонах и на прилегающих территориях, кроме случаев, когда этого совершенно невозможно избежать не нарушив функционирования деятельности.

6.5 Эффективность мониторинга

Санитарные системы должны постоянно проверяться на соответствие требованиям эффективности, периодически сверяться такими способами, как, например, подготовительная инспекция аудита, или, где целесообразно, проводить микробиологическую  выборку окружающей среды и контактирующих с пищей поверхностей. Санитарные системы должны регулярно пересматриваться и адаптироваться, с учётом меняющихся обстоятельств.

РАЗДЕЛ VII – ПРЕДПРИЯТИЕ: ЛИЧНАЯ ГИГИЕНА

	Цели:

Гарантировать, что тот, кто напрямую или косвенно контактирует с пищей, не будет вероятным источником её заражения. Это будет достигнуто такими способами:

- поддержанием соответствующей степени индивидуальной чистоплотности;

- соответствующим поведением и работой.

Обоснование:

Люди, которые не поддерживают соответствующую степень индивидуальной чистоплотности, которые имеют  определённые заболевания или состояния, или которые ведут себя неправильно, могут заразить пищу и передать болезнь потребителям.


7.1 Состояние здоровья

Люди, о которых известно, что они болеют, или являются переносчиками инфекции или болезни, передаваемой через пищу, не должны быть допущены ни в какие зоны манипулирования с продуктами питания, если есть вероятность, что они могут заразить пищу. Каждый заболевший, должен немедленно сообщить о своей болезни или симптомах болезни руководству.

Если клинически или эпидемиологически обозначено, необходимо провести медицинское обследование лиц, манипулирующих с продуктами питания. 

7.2 Болезни и ранения

Условия, о которых необходимо сообщать руководству, для возможного последующего медицинского обследования и/или возможного отстранения от манипуляций с пищей, включают:

· желтуха

· диарея

· рвота

· лихорадка

· фарингит

· видимые повреждения кожи (фурункулы, порезы)

· выделения из ушей, глаз или носа

7.3 Личная чистоплотность

Люди, манипулирующие с пищей, должны поддерживать высокий уровень личной чистоплотности и, где целесообразно, носить походящую защитную одежду, головные уборы и обувь. Порезы и раны, если персоналу разрешено продолжать работу, должны быть покрыты соответствующими водонепроницаемыми оболочками.

Персонал должен всегда мыть руки, в тех случаях, когда от личной чистоплотности может зависеть безопасность продуктов, например:

· перед началом деятельности с продуктами питания;

· немедленно после пользования туалетом; и

· после работы с сырыми продуктами или любыми загрязнёнными материалами, где это может вызвать заражение других продуктов; такие работники не должны допускаться к манипулированию с готовыми к употреблению продуктами, где целесообразно.

7.4
Личное поведение

Люди, вовлечённые в деятельность по манипулированию с продуктами питания, должны воздержаться от поведения, которое может привести к заражению продуктов, например:

· курение;

· плевание;

· жевание или еда;

· чихание или кашление над непокрытой пищей.

Личные вещи, такие как украшения, часы, булавки или другие подобные вещи, не должны надеваться или проноситься в зоны манипулирования с пищей, если они представляют угрозу безопасности или пригодности продуктам питания.

7.4 Посетители

Посетители зон производства, обработки или манипулирования с продуктами питания, должны, где целесообразно, надевать защитную одежду и соблюдать другие гигиенические требования, указанные в этом разделе.

РАЗДЕЛ VIII – ТРАНСПОРТИРОВКА

	Цели:

Где необходимо, должны быть приняты меры, для:

- защиты продуктов питания от потенциальных источников заражения;

- защиты продуктов питания от повреждений, способных сделать их непригодными для употребления; и

- обеспечения такого окружения, которое смогло бы эффективно контролировать прирост патогенных или гнилостных организмов и возникновение токсинов в пище.

Обоснование:

Пища может стать заражённой, или может не достичь места назначения в пригодном для употребления состоянии, если не будут приняты эффективные контрольные меры во время транспортировки, даже при соблюдении адекватных санитарных мер ранее, в продуктовой цепочке. 


8.1 Общее

 Пища должна быть адекватно защищена при транспортировке. Тип необходимого транспортного средства или контейнеров, зависит от свойств продукта и условий, при которых он должен транспортироваться.

8.2 Требования

Где необходимо, транспортные средства и контейнеры для насыпных грузов, должны быть разработаны и сконструированы таким образом, чтобы они:

· не заражали продукт или упаковку;

· могли бы быть эффективно очищены, и, где необходимо, продезинфицированы;

· позволяли бы эффективную сепарацию различных видов продуктов питания или продуктов от не продуктовых предметов, где необходимо, при транспортировке;

· предоставляли бы эффективную защиту от заражения, включая пыль и испарения;

· могли бы эффективно поддерживать температуру, влажность, атмосферное давление и другие, необходимые условия для защиты продуктов от вредного или нежелательного микробного прироста и порчи, которая может сделать продукт непригодным для употребления; и

· позволяли бы проверку температуры, влажности или других условий. 

8.3 Использование и обслуживание

Транспортные средства и контейнеры для транспортировки продуктов должны содержаться в условиях соответствующей чистоты и исправности. Там, где используется то же самое транспортное средство или контейнер, для транспортировки различных видов продуктов, или не продуктовых товаров, должны быть приняты эффективные меры по очистке и дезинфекции перед каждой новой загрузкой. 

Где целесообразно, особенно при транспортировке насыпных грузов, контейнеры и транспортные средства должны быть соответственно разработаны и маркированы для использования только с определёнными продуктами.

РАЗДЕЛ IX – ИНФОРМАЦИЯ О ПРОДУКТЕ И ОСВЕДОМЛЁННОСТЬ ПОТРЕБИТЕЛЯ

	Цели:

Продукты должны содержать соответствующую информацию, чтобы гарантировать:

- адекватную и доступную информацию для каждого следующего работника в продуктовой цепочке, чтобы  у них была возможность манипулировать, хранить, обрабатывать, приготавливать и выставлять продукт безопасно и правильно;

- лёгкую идентификацию партии или беча товара, для его отзыва.

Потребители должны обладать достаточными знаниями о пищевой санитарии, чтобы они могли:

- осознавать важность информации о продукте;

- делать соответствующий, информированный выбор; и

- предотвращать заражение и прирост или размножение пищевых патогенов, посредством соблюдения правильных условий хранения, приготовления и использования.

Информация для производителей или торговцев должна быть чётко отличима от информации для потребителей, особенно на этикетках продуктов. 

Обоснование:

Недостаточная информация о продукте, и/или неадекватные знания общих принципов пищевой гигиены, может привести к неправильному обращению с продуктом на более поздних стадиях продуктовой цепочки. Такие неправильные обращения могут привести к болезням, или к непригодности продукта для употребления, даже при соблюдении адекватных санитарных мер на ранних стадиях продуктовой цепочки.


9.1 Идентификация партии

Идентификация партии важна при отзыве продукта, а также она способствует эффективной ротации штока. Каждый пищевой контейнер должен быть перманентно маркирован, чтобы можно было определить производителя и партию товара. Общий Кодекс Стандарта по Маркировке Расфасованных Продуктов (CODEX STAN 1-1985) должен применяться.

9.2 Информация о продукте

Все пищевые продукты должны сопровождаться или нести на себе адекватную информацию, позволяющую следующему работнику продуктовой цепочки, манипулировать, выставлять, хранить и приготавливать и использовать продукт безопасно и правильно.

9.3 Маркировка

Расфасованные продукты должны быть маркированы чёткими инструкциями, позволяющими следующему работнику продуктовой цепочки манипулировать, выставлять, хранить и использовать продукт безопасно. Общий Кодекс Стандарта по Маркировке Расфасованных Продуктов (CODEX STAN 1-1985) должен применяться.

9.4 Просвещение потребителей

Программы просвещения потребителей должны покрывать общие  вопросы пищевой гигиены. Такие программы должны давать возможность потребителям понимать важность любой информации о продукте и соблюдать все инструкции, сопровождающие товар, и делать информированный выбор. В особенности, потребители должны быть проинформированы о взаимосвязи между факторами время/температура, и о пищевых болезнях.

РАЗДЕЛ X – ОБУЧЕНИЕ

	Цель:

Все, вовлечённые в обработку продуктов, кто напрямую или косвенно контактирует с продуктами, должны быть обучены, и/или проинструктированы по вопросам пищевой гигиены, до уровня, соответствующего выполняемым ими действиям.

Обоснование:

Обучение фундаментально важно для любой системы пищевой гигиены.

Неадекватное санитарное образование, и/или инструктирование и наблюдение всех людей, вовлечённых в деятельность, связанную с продуктами питания, представляет потенциальную угрозу безопасности продуктов и пригодности к употреблению.


10.1 Осведомлённость и ответственность

Обучение пищевой гигиене имеет фундаментальную важность. Каждый член персонала должен осознавать свою роль и ответственность в защите продуктов от заражения или порчи. Манипуляторы продуктов должны обладать необходимыми знаниями и опытом, которые позволяли бы им обращаться с пищей гигиенически. Те, кто работает с сильными химическими очистителями или другими потенциально опасными химикалиями, должны быть проинструктированы по технике безопасности. 

10.2 Программы обучения

Факторы, которые нужно учитывать при оценке необходимого уровня обучения, включают:

· свойства продуктов, особенно их способность, поддерживать прирост патогенных или гнилостных микроорганизмов;

· способ обращения и упаковки продукта, включая вероятность заражения;

· степень и сущность обработки или дальнейшего приготовления перед окончательным употреблением;

· условия, при которых продукт будет храниться; и

· предполагаемое время хранения перед употреблением.

10.3 Инструкции и наблюдение

Необходимо проводить периодические оценки эффективности программ обучения и инструктирования, а также ежедневные наблюдения и проверки эффективности выполнения санитарных процедур.

Менеджеры и супервайзеры пищевой обработки, должны обладать достаточными знаниями и умениями применения принципов пищевой гигиены, чтобы быть в состоянии определять потенциальные риски и предпринимать необходимые корректирующие действия для устранения дефектов. 

10.4 Повышение квалификации

Программы обучения должны периодически пересматриваться и, при необходимости, совершенствоваться. Должны присутствовать системы, обеспечивающие осознание манипуляторов пищи всех необходимых мер и процедур для поддержания безопасности и пригодности продуктов питания. 

ПРИЛОЖЕНИЕ: СИСТЕМА АНАЛИЗА ОПАСНЫХ ФАКТОРОВ И КОНТРОЛЯ КРИТИЧЕСКИХ ТОЧЕК (НАССР) И УКАЗАНИЯ ЕЕ ПРИМЕНЕНИЯ

Приложение к CAC/RCP 1-1969, Rev.3 (1997)

Введение

Первый раздел этого документа излагает принципы системы Анализа Опасных Факторов и Контроля Критических Точек (НАССР), одобренной Комиссией Кодекса Алиментариус. Второй раздел представляет общее руководство по применению системы, признавая, что детали применения могут варьироваться в зависимости от обстоятельств обработки продукта.

Система НАССР, которая научно обоснована и систематизирована, определяет специфические опасности и меры их контролирования, для обеспечения безопасности продукта. НАССР является инструментом для оценки рисков и установления контрольных систем, которые сосредотачиваются, скорее, на предотвращении, нежели на тестировании конечного продукта. Любая система НАССР, способна принимать изменения, такие как улучшения дизайна оборудования, изменения в процедуре обработки, или технологические улучшения. 

НАССР может быть применена на любом этапе продуктовой цепочки, начиная от первичного производства, и до конечного употребления. Применение системы должно направляться научными доказательствами рисков для здоровья человека. Наряду с улучшением безопасности продуктов, внедрение НАССР может предоставить другие, значительные выгоды.  В дополнении, применение систем НАССР может облегчить инспектирование законодательными властями, и способствовать развитию международной торговли посредством увеличения доверия  к безопасности продуктов.

Успешное применение НАССР, требует полной приверженности и вовлечения руководства и рабочей силы. Оно также требует многоотраслевого подхода; этот многоотраслевой подход должен включать в себя, где целесообразно, экспертную оценку агрономии, ветеринарного здоровья, производства, микробиологии, медицины, здравоохранения, пищевой технологии, здоровья окружающей среды, химии и инженерии, в соответствии с индивидуальным изучением. Применение НАССР совместимо с внедрением систем управления качеством, таких как серий ISO 9000, и она является системой выбора, в управлении безопасностью продуктов внутри таких систем.

Не смотря на то, что здесь рассматривалось применение НАССР  в отношении безопасности продуктов, эта концепция может быть применена к другим аспектам качества продуктов.   

Определения

Контролировать: применять все необходимые действия для обеспечения и поддерживания соответствия  критериям, установленным в плане НАССР.

Контроль: состояние, при котором выполнялись правильные процедуры, соответствующие всем критериям;

Контрольные меры: любые действия или виды деятельности, которые должны быть предприняты для предотвращения или снижения угрозы безопасности продуктов или уменьшения этой угрозы до приемлемого уровня.

Корректирующее действие: любое действие, которое должно быть предпринято если результаты мониторинга ККТ указывают на потерю контроля.

Контроль критической точки (ККТ): шаг, где может быть применён контроль. Этот шаг важен для предотвращения или снижения угрозы безопасности продуктов или уменьшения этой угрозы до приемлемого уровня.

Критический предел: критерий, который разграничивает приемлемость или не приемлемость.

Отклонение: неспособность соответствовать критическому пределу.

Схема последовательности операций: систематическое представление последовательности шагов или операций, использующихся в производстве особого продукта питания.

НАССР: система, которая определяет, оценивает, и контролирует риски, имеющие значение для безопасности продукта.

План НАССР: документ, подготовленный в соответствии с принципами НАССР, для обеспечения контролирования рисков, имеющих значение для безопасности продукта, в рассматриваемом сегменте продуктовой цепочки.

Риск: биологическое, химическое или физическое вещество в пище, или в виде пищи, с потенциалом   угрозы вызвать неблагоприятное воздействие на здоровье.

Анализ риска: процесс сбора и оценивания информации о рисках и условиях, приводящих к их возникновению, и принятия решения, которые из рисков представляют угрозу безопасности продуктов, и таким образом должны будут внесены в план НАССР.

Наблюдение (мониторинг): действие по проведению запланированной последовательности наблюдений или замеров контрольных параметров, для установления, контролируется ли ККТ.

Шаг: пункт, процедура, операция или стадия в продуктовой цепочке, начиная с сырья, первичной обработки, и заканчивая окончательным употреблением.

Подтверждение: получение свидетельства, что элементы плана НАССР действуют.

Верификация: применение методов, процедур, тестов и других оценочных действий, в дополнение к наблюдению, для определения соответствия с планом НАССР.

Принципы Системы НАССР

Система НАССР состоит из следующих семи принципов:


ПРИНЦИП 1


Провести анализ риска.


ПРИНЦИП 2


Определить Критические Контрольные Точки (ККТ)


ПРИНЦИП 3


Установить критический предел(ы).


ПРИНЦИП 4


Установить систему для наблюдения за контролированием ККТ.


ПРИНЦИП 5


Установить корректирующие действия, которые должны быть предприняты, в случае, если ККТ не находится под контролем.


ПРИНЦИП 6 


Установить процедуры по верификации, для подтверждения, эффективной работы НАССР.


ПРИНЦИП 7


Установить документацию, касающуюся всех процедур и записей, относящихся к этим принципам и их применению. 

Нормативы применения системы НАССР

Перед применением системы НАССР в каком либо секторе продуктовой цепочки, этот сектор должен работать в соответствии с Кодексом Общих Принципов Гигиены Продуктов, Кодексом Гигиенического Стандарта, и другими соответствующими законодательствами по безопасности продуктов питания. Необходима приверженность руководства, для внедрения эффективной системы НАССР. Во время определения рисков, оценивания, и последующих действий по разработке и применению систем НАССР, должно приниматься во внимание влияние сырья, ингредиентов, практика пищевой обработки, роль процесса производства в контролировании рисков, предполагаемое конечное использование продукта, категории предполагающихся потребителей, эпидемиологические показания, относящиеся к безопасности продукта.  

Цель системы НАССР, сосредоточить контроль на ККТ. Нужно иметь в виду возможность повторной разработки операции, если риск, который должен контролироваться, выявлен, а ККТ – не найдены.

НАССР должна применяться для каждой конкретной операции отдельно. ККТ, обнаруженные в любом данном примере любого Кодекса Гигиенического Стандарта, могут быть не единственными, определёнными для этого случая, или могут быть другого типа. 

Применение НАССР должно быть пересмотрено, и необходимые изменения сделаны, если произошли какие либо усовершенствования в продукте, процессе или каком либо шаге.

Во время применения, важно, чтобы система НАССР была, где это целесообразно, гибкой. Эта гибкость относится к тому, что необходимо учитывать характер и размер действия.

Применение

Применение принципов НАССР, состоит из следующих задач, как это определено в Логической Последовательности Применения НАССР (Диаграмма 1).

1. СОБЕРИТЕ КОМАНДУ НАССР

Обработка продуктов должна обеспечивать наличие соответственного, специального знания и компетентности в области этого продукта, для составления эффективного плана НАССР. Оптимально, этого можно достичь, собрав мультипредметную команду. Если такие знания недоступны на месте, компетентный совет должен быть получен из других источников. Должна быть определена область действия плана НАССР. Область действия должна описывать, какой сегмент продуктовой цепочки имеется в виду, общие классификации рисков, к которым относится план (например, покрывает ли он все классы рисков, или только отдельные).

2.
ОПИШИТЕ ПРОДУКТ

 Должно быть составлено полное описание продукта, включая важную информацию по безопасности, такую как: состав, физико-химическую структуру (включая Aw, pH, и т.д.), микроцидальную/статическую обработку (термообработку, замораживание, засаливание, копчение и т.д.), упаковку, условия долговечности  и хранения и методы дистрибуции.

3. ОПРЕДЕЛИТЕ ПРЕДПОЛОГАЕМОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ

Предполагаемое использование должно быть основано на ожидаемом использовании продукта конечным пользователем или потребителем. В особых случаях, уязвимые группы населения, например организованное питание, может потребовать рассмотрения. 

4. ПОСТРОЙТЕ СХЕМУ ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЕЙ ОПЕРАЦИЙ

Схема последовательностей операций должна быть составлена командой НАССР. Схема должна покрывать все шаги операции. При применении системы НАССР к какой либо данной операции, необходимо рассмотреть все предшествующие и последующие, этой конкретной операции, шаги.

5. ПОДТВЕРЖДЕНИЕ СХЕМЫ ОПЕРАЦИЙ НА МЕСТЕ

Команда НАССР должна подтвердить соответствие реальной  последовательности операций и той, которая изображена на схеме. Это необходимо делать постоянно, на всех стадиях операции, и где целесообразно, делать поправки в схеме.

6. СДЕЛАЙТЕ СПИСОК ВСЕХ ПОТЕНЦИАЛЬНЫХ РИСКОВ, СВЯЗАННЫХ С КАЖДЫМ ШАГОМ, ПРОВЕДИТЕ АНАЛИЗ РИСКА, ПРОДУМАЙТЕ ВСЕ ВОЗМОЖНЫЕ МЕРЫ ПО КОНТРОЛЮ ИДЕНТИФИЦИРОВАННЫХ РИСКОВ

(см. Принцип 1)

Команда НАССР должна сделать список всех разумных рисков, которые могут возникнуть на каждом шаге цепочки, от начального производства, обработки, производства, дистрибуции и до точки потребления.

Затем, команда НАССР должна провести анализ рисков, чтобы выявить для плана НАССР, какие риски представляют такие свойства, что их устранение или уменьшение до приемлемых уровней, является обязательным для производства безопасной пищи.

При проведении Анализа Опасных Факторов, где возможно, следующие пункты должны быть включены:

· Вероятность присутствия рисков и жёсткость их негативного влияния на здоровье;

· Качественная и/или количественная оценка присутствия рисков;

· Выживаемость или размножение рассматриваемых микроорганизмов;

· Выработка или сопротивляемость токсинов, химических или физических веществ в пище; 

· Условия, приведшие к вышеназванному.

Затем, команда НАССР, должна  решить, какие контрольные меры, если такие имеются, могут быть применены в отношении каждого риска.

Может потребоваться больше чем одна контрольная мера для контролирования особого риска(ов), и более чем один риск, может быть проконтролирован особой контрольной мерой. 

7. ОПРЕДЕЛИТЕ КРИТИЧЕСКИЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ

(см. Принцип 2)

Может существовать более чем одна ККТ, на которой применяется контроль, для работы с тем же риском. Определение ККТ в системе НАССР может быть облегчено использованием дерева решений (например, см. Диаграмму 2), которое использует подход логической аргументации.  Применение дерева решений должно быть гибким, в зависимости от того, относится ли операция к производству, забою, обработке, хранению, дистрибуции или другому процессу. Оно должно использоваться как руководство при определении ККТ. Этот пример дерева решений может быть не применим для всех ситуаций. Могут использоваться другие подходы. Рекомендуется обучение использованию дерева решений.

Если риск был определён на шаге, где контроль необходим в целях безопасности, но на этом шаге не существует контрольных мер, или любых других мер, в таком случае, продукт или процесс должны быть модифицированы на этом этапе, или на любом другом более раннем или последующем этапе, для того, чтобы контрольная мера была включена.

8. УСТАНОВИТЕ КРИТИЧЕСКИЕ ПРЕДЕЛЫ ДЛЯ КАЖДОЙ ККТ

(см. Принцип 3)

Критические пределы должны быть установлены и ратифицированы, если возможно, для каждой Критической Контрольной Точки. В некоторых случаях, более чем один критический предел будет разработан в одиночных шагах. Часто, применяемые критерии включают в себя измерения температуры, времени, уровня влаги, pH, Aw, имеющегося хлора, и сенсорные параметры, такие как зрительная оценка и текстура.

9. УСТАНОВЛЕНИЕ НАБЛЮДАТЕЛЬНОЙ СИСТЕМЫ ДЛЯ КАЖДОЙ ККТ

(см. Принцип 4)

Наблюдение, это запланированное измерение или обследование ККТ, относящееся к её критическим пределам. Процедуры мониторинга должны быть способны определять потерю контроля в ККТ. Далее, в идеале,  наблюдение должно вовремя предоставить эту информацию, чтобы были сделаны корректировки для гарантирования контроля над процессом, для предотвращения нарушения критических пределов. Где возможно, корректировки процесса должны осуществляться в случае, когда результаты мониторинга указывают на тенденцию к потере контроля в ККТ. Корректировки должны быть сделаны до наступления отклонений. Данные, полученные от наблюдений, должны быть оценены обозначенным человеком, обладающим знанием и полномочиями для проведения корректирующих действий. Если мониторинг не постоянен, в таком случае, количество или частота наблюдений должна быть достаточной для гарантирования контроля ККТ. Большинство наблюдательных процедур для ККТ, потребуют быстрого выполнения, потому что они относятся к линейным процессам, и не предоставляют времени для длинных аналитических тестов. Физические и химические замеры, зачастую предпочтительнее микробиологического тестирования, так как они могут быть сделаны быстро, и могут часто указывать микробиологический контроль продукта. Все записи и документы, ассоциирующиеся с мониторингом ККТ, должны быть подписаны лицом (лицами), осуществлявшим мониторинг, и ответственным проверяющим компании.

10. УСТАНОВИТЕ КОРРЕКТИРУЮЩИЕ ДЕЙСТВИЯ

(см. Принцип 5)

Специфические корректирующие действия должны быть разработаны для каждой ККТ в системе НАССР, чтобы корректировать отклонения, если они случаются.

Действия должны гарантировать, что ККТ вернулись под контроль. Предпринимаемые действия, должны, также, включать правильное расположение задетых продуктов. Отклонения и процедуры расположения продуктов, должны быть задокументированы  и записаны.

11. УСТАНОВЛЕНИЕ ПРОЦЕДУР ПО ВЕРИФИКАЦИИ

(см. Принцип 6)

Установите процедуры по верификации.  Методы аудита и верификации, процедуры и тесты, включая случайную выборку и анализ, могут использоваться для определения, работает ли система НАССР, правильно. Частота верификаций должна быть достаточной, для того, чтобы подтвердить, что система НАССР работает эффективно. Примеры верификационной деятельности включают:

· проверка системы НАССР и её записей;

· проверка отклонений и расположения продукта;

· подтверждение, что ККТ находятся под контролем.

Где возможно, деятельность по ратификации, должна включать в себя действия, подтверждающие действенность всех элементов плана НАССР.

12. УСТАНОВИТЕ ВЕДЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИИ И ЗАПИСЕЙ

(см. Принцип 7)

Квалифицированное и точное ведение записей очень важно для применения  системы НАССР. Процедуры НАССР должны быть задокументированы. Ведение документации и записей должно соответствовать сущности и размеру действия.

Примеры документации:

· Анализ риска;

· Определение ККТ;

· Определение критического предела.

Примеры записей:

· наблюдательная деятельность за ККТ;

· отклонения и соответственные корректирующие действия;

· модификации системы НАССР.

Пример рабочего листка НАССР, приведён в Диаграмме 3.

Обучение

Обучение представителей  промышленности, правительства и академий принципам и применению НАССР, увеличение осведомлённости потребителей, являются важнейшими элементами эффективного внедрения системы НАССР.  В качестве помощи развитию специфического обучения в поддержку НАССР, должны быть разработаны рабочие инструкции и процедуры, которые определяют задачи обслуживающего персонала, которые должны располагаться у каждой Критической Контрольной Точки. 

Жизненно необходимо сотрудничество между производителями сырья, промышленниками, торговыми группами, организациями потребителей и ответственными ведомствами. Необходимо обеспечить возможности для совместного обучения представителей промышленности и ведомств, чтобы поощрять и поддерживать продолжительный диалог, и создать обстановку понимания в деле практического внедрения системы НАССР.

ДИАГРАММА 1

ЛОГИЧЕСКАЯ ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ НАССР
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см. Диаграмму 2
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ДИАГРАММА 2

ПРИМЕР ДЕРЕВА РЕШЕНИЙ ДЛЯ ОПРЕДЕЛЕНИЯ ККТ

(ответьте на вопросы последовательно)
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* переходите к следующему определённому риску в описанном процессе.

** приемлемые и неприемлемые уровни должны быть определены внутри общего стремления в определении ККТ плана НАССР. 

ДИАГРАММА 3

ПРИМЕР РАБОЧЕГО ЛИСТКА НАССР
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4.

СОБЕРИТЕ КОМАНДУ АРККТ





ОПИШИТЕ ПРОДУКТ





ОПРЕДЕЛИТЕ ПРЕДПОЛОГАЕМОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ





ПОСТРОЙТЕ СХЕМУ ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЕЙ ОПЕРАЦИЙ





ПОДТВЕРЖДЕНИЕ СХЕМЫ ОПЕРАЦИЙ НА МЕСТЕ





СДЕЛАЙТЕ СПИСОК  ВСЕХ ПОТЕНЦИАЛЬНЫХ РИСКОВ





ПРОВЕДИТЕ АНАЛИЗ РИСКА





ПРОДУМАЙТЕ КОНТРОЛЬНЫЕ МЕРЫ





ОПРЕДЕЛИТЕ ККТ





УСТАНОВИТЕ КРИТИЧЕСКИЕ ПРЕДЕЛЫ ДЛЯ КАЖДОЙ ККТ





УСТАНОВИТЕ НАБЛЮДАТЕЛЬНЫЕ СИСТЕМЫ ДЛЯ КАЖДОЙ ККТ





УСТАНОВИТЕ КОРРЕКТИРУЮЩИЕ ДЕЙСТВИЯ





УСТАНОВИТЕ ПРОЦЕДУРЫ ПО ВЕРИФИКАЦИИ





УСТАНОВИТЕ ВЕДЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИИ И ЗАПИСЕЙ





СУЩЕСТВУЮТ ЛИ ПРЕВЕНТИРУЮЩИЕ КОНТРОЛЬ МЕРЫ?





ДА





НЕТ





СКОРРЕКТИРУЙТЕ ШАГ, ПРОЦЕСС ИЛИ ПРОДУКТ





ОБЯЗАТЕЛЕН ЛИ КОНТРОЛЬ НА ЭТОМ ШАГЕ ДЛЯ БЕЗОПАСНОСТИ?





ДА





НЕТ





НЕ ККТ





СТОП*





РАЗРАБОТАН ЛИ ШАГ СПЕЦИАЛЬНО ДЛЯ УСТРАНЕНИЯ ИЛИ УМЕНЬШЕНИЯ ВЕРОЯТНОСТИ РИСКА ДО ПРИЕМЛЕМОГО УРОВНЯ?**





ДА





НЕТ





МОГЛО ЛИ ЗАРАЖЕНИЕ С ОПРЕДЕЛЁННЫМ РИСКОМ СЛУЧИТЬСЯ С ПРЕВЫШЕНИЕМ ДОПУСТИМОГО УРОВНЯ ИЛИ ОНИ МОГЛИ УВЕЛИЧИТЬСЯ ДО НЕПРИЕМЛИМЫХ УРОВНЕЙ?**





ДА





НЕТ





НЕ ККТ





СТОП*





УСТРАНЯТ ЛИ ПОСЛЕДУЮЩИЕ ШАГИ, ОПРЕДЕЛЁННЫЕ РИСКИ ИЛИ УМЕНЬШАТ ЛИ ВЕРОЯТНОСТЬ ДО ДОПУСТИМОГО УРОВНЯ?**





ДА





НЕТ





НЕ ККТ





СТОП*





КРИТИЧЕСКАЯ КОНТРОЛЬНАЯ ТОЧКА





ОПИШИТЕ ПРОДУКТ





ГРАФИК ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТИ


ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА





ВЕРИФИКАЦИЯ








� Принципы системы АРККТ составляют основу требований по внедрению АРККТ, в то время как Руководство по Применению, представляет общее руководство по практическому внедрению.


� С момента публикации дерева решений Кодекса, его использование внедрялось несколько раз в образовательных целях. Во многих случаях, в то время как это дерево было полезным для объяснения логики и глубины понимания, что было нужно для определения ККТ, оно не есть специфичным для всех операций с продуктами, например, в случае с забоем, таким образом, оно должно использоваться в связке с мнением профессионала, а в некоторых случаях, модифицировано. 





