Протокол выявления и описания опасностей, указания средств управления и оценки риска

	Этап
производства
	Опасность
	
	Описание / Управление опасным фактором
	Влияние

на здоровье 
	Вероятность возникновения
	Оценка риска
существенная /

не существен
	Обоснование выбора и оценки опасности


	Заявка на поставку продуктов питания.
Поступление продуктов питания от поставщиков Разгрузка
Размещение на складе временного хранения

	Наличие
посторонних
включений
	Ф
	Наличие песка, мелких камушков могут вызвать заболевание и повреждение органов (зубы).Стекла от ламп или разбившихся окон при попадании в пищу могут вызвать тяжелые травмы. Детали оборудования (гвозди, щепки от поддонов. ...) могут вызвать тяжелые травмы.
	В
	Очень низкая (1балл) 
	1В - допустимый, 
	Вероятность очень низкая. Поставщики одобрены, все сырье в упаковке. 
Список поставщиков допущенных до поставки сырья, инструкция требование к транспортировки, приемы и хранению продуктов.

	
	Превышение ПДК по запрещенным химическим эл-ентам и соединениям (пестициды, антибиотики…),

загрязнение
непищевыми
веществами.
	X
	Превышение нормативно установленных ПДК по вредным примесям могут вызвать заболевания от легкой до тяжелой формы, летальный исход.

Возможность перекрёстного загрязнения от оборудования, автотранспорта
	А
	Очень низкая (1балл)
	1А - недопустимый,
	Вероятность очень низкая. Поставщики одобрены, все сырье в упаковке. 
Инструкция к транспортированию, приему и хранению сырья, пищевых продуктов.

	
	Превышение норм по КОЕ и/или
паразитарные микроорганизмы и следы их жизнеде-сти
	М
	Наличие: КМАФАнМ. S.aureus, дрожжи, плесневые грибы, микотоксины (афлатоксины)
Наличие: БГКП. патогенные, вт.ч. сальмонеллы. Перекрестное загрязнение может привести к переносу не характерных для данного вида сырья ОФ и не подлежащих дальнейшей переработке 
Могут вызвать пищевое отравление или интоксикацию организма. 
	А
	Очень низкая (1балл)
	1А - недопустимый, 
	Вероятность очень низкая. 
Имеются документы, подтверждающие безопасность сырья. 
Плесени секретируют свыше 400 различных микотоксинов, все из которых токсичны для любого человека.
Инструкция входного контроля сырья и материалов, схема входного контроля сырья и материалов 
Инструкция по личной гигиене персонала, медосмотры, гиги​еническое обучение персонала, Инструкция по эксплуатации вентсистем, Инструкция по эксплуатации канализационных сетей, Инструкция по мойке и дезинфекции производственных и вспомогательных помещений, Инструкция по мойке и гигиенической обработке рук персонала, Инструкция по мойке и дезинфекции производственного инвентаря и внутрицеховой тары, Инструкция по подготовке сырья к производству 

	
	Аллергены
	А
	Белок куриного яйца, молокопродукты могут вызвать аллергию (аллергия может привести к летальному исходу у людей, чувствительных к данному аллергену). Перекрестное загрязнение может привести к переносу не характерных для данного вида сырья ОФ и не подлежащих дальнейшей переработке.
	А
	Очень низкая (1балл) 
	1А - недопустимый, 
	Вероятность очень высокая. 
Имеются случаи индивидуальной неперено-ти. 
При попадании в организм возникает аллергическая реакция, проявляется в форме ринита, конъюнктивита, крапивницы, отека Квинке, дерматита, бронхиальной астмы или анафилактического шока. 

Указание аллергена на упаковке

	Подготовка
сырья
	Наличие
Посторонних

включений
	Ф
	Наличие песка, мелких камушков. Могут вызвать заболевание и повреждение органов (зубы).
	С
	Очень низкая (1балл)
	1С - допустимый, 

	Вероятность очень низкая. 

Инструкция по подготовке продукции



	
	
	Ф
	Наличие волос, ногтей, личных вещи, насекомых и отходов их жизнедеятельности, вызывают неудобства.
Управление: контроль за санитарным состоянием работников и рабочих мест. Инструкции по санитарной обработке ​​​​____
	Е
	Очень низкая (1балл)
	1Е - допустимый, 
	Вероятность очень низкая. 

Инструкция по подготовке сырья, Инструкция по предупреждению попадания посторонних предметов в продукцию. 


	
	
	Ф
	Детали оборудования, части инвентаря, посуды, стекло с ламп освещения. 
	А
	Очень низкая (1балл)
	1А - недопустимый, 
	Управление: Инструкции по санитарной обработке . Инструкции производственной деятельности. Инструкция по предупреждению попадания посторонних предметов в продукцию. 

	
	загрязнение
непищевыми
веществами.
	X
	Возможность перекрёстного загрязнения от оборудования. Может вызвать недомогание..

	С
	Очень низкая (1балл)
	1С - допустимый, 
	Инструкции по санитарной обработке.

Инструкции производственной деятельности.

	
	Превышение норм по КОЕ и /или
паразитарные микроорганизмы и  следы их жизнедеятельности
	М
	Не соблюдение технологии подготовки сырья и/или перекрестное заражение может привести к недостаточной эффективности предварительной подготовки. Может вызвать недомогание и' или болезнь средней тяжести. 
	А
	Очень низкая (1балл)
	1А - недопустимый, 
	Управление: Инструкции по санитарной обработке. Инструкции производственной деятельности.

	
	Аллергены
	А
	Возможность перекрестного загрязнения может привести к попаданию в пищевую продукцию не указанных в рецептуре ингредиентов. Аллергия может привести к летальному исходу у людей, чувствительных к данному аллергену.

	А
	Очень низкая (1балл)
	1А - недопустимый, 
	Инструкции производственной деятельности: 

	Кулинарная
обработка
сырья

	Наличие посторонних
включений


	Ф
	Наличие волос, ногтей, личных вещи, насекомых и отходов их жизнедеятельности, вызывают неудобства.

	Е
	Очень низкая (1балл)
	1Е - допустимый, 
	Контроль за санитарным состоянием работников и рабочих мест. Инструкции по санитарной обработке.

	
	
	Ф
	Детали оборудования, части инвентаря, посуды, стекло с ламп освещения. 
	А
	Очень низкая (1балл)
	1А - недопустимый, 
	Инструкции по санитарной обработке

Инструкции производственной деятельности.

	
	Загрязнение
непищевыми
веществами.
	X
	Возможность перекрёстного загрязнения от оборудования. Может вызвать недомогание.

	С
	Очень низкая (1балл)
	1С - допустимый, 
	Управление: Инструкции по санитарной обработке Инструкции производственной деятельности.

	
	Превышение норм по КОЕ и/или
паразитарные микроорганизм ы и следы их жизнедеятельности
	М
	Не соблюдение технологии кулинарной обработки сырья и/или перекрестное заражение может привести к недостаточной эффективности предварительной подготовки. Может вызвать от недомогания до тяжелых форм болезней.

	А
	Очень низкая (1балл)
	1А - допустимый, 
	Инструкции по санитарной обработке .

Инструкции производственной деятельности.

	
	Аллергены
	А
	Возможность перекрестного загрязнения может привести к попаданию в пищевую продукцию не указанных в рецептуре ингредиентов.
Не точное следование рецептуре может привести к попаданию в готовое блюдо не предусмотренных ингредиентов.
Аллергия может привести к летальному исходу у людей, чувствительных к данному аллергену.
	А
	Очень низкая (1балл)
	1А - недопустимый, 
	Картотека технологических карт, Инструкции производственной деятельности.

	Выдача готовой продукции
	Наличие
посторонних
включений
	Ф
	Наличие волос, ногтей, личных вещи, насекомых и отходов их жизнедеятельности, вызывают неудобства.

	Е
	Очень низкая (1балл)
	1 Е - допустимый, 
	Контроль за санитарным состоянием работников и рабочих мест. 

Инструкции по санитарной обработке.

	
	
	Ф
	Детали оборудования, части инвентаря, посуды, стекло с ламп освещения. 
	А
	Очень низкая (1балл)
	1А - недопустимый, 
	 Инструкции по санитарной обработке.

 Инструкции производственной деятельности. 

	
	Остатки
моющих
средств.
	X
	Возможность перекрёстного загрязнения от столовой посуды и приборов. Может вызвать недомогание. 
	С
	Очень низкая (1балл)
	1C - допустимый, 
	 Инструкции по санитарной обработке.

	
	Превышение норм по КОЕ и/или
паразитарные

и следы их жизнедеятельности
	М
	Перекрестное заражение. Может вызвать недомогание и/или болезнь средней тяжести. 
	А
	Очень низкая (1балл)
	1А - допустимый, 
	Инструкции по санитарной обработке.

	
	Аллергены
	А
	Возможность перекрестного загрязнения может привести к попаданию в пищевую продукцию не указанных в рецептуре ингредиентов. Недостаточное информирование потребителя о составе блюда может привести к неумышленному потреблению опасного аллергена.
Аллергия может привести к летальному исходу у людей, чувствительных к данному аллергену.
	А
	Очень низкая (1балл)
	1А - недопустимый, 
	Инструкции по санитарной обработке.

Картотека технологических карт. Планы помещения пищеблока.


Пояснения к столбцам таблицы:

1. Этап производства (Технологическая операция), ст.1 - указывается наименование технологической операции согласно блок-схемы производства.
2. Описание опасности - четко и подробно описываются опасности, вероятность возникновения которых существует на каждом этапе:

· опасный фактор, ст.2 - указывается опасность, которая может проявиться на этом этапе;

· тип, ст.З - указывает, к какой категории относится опасность (Ф-физическая, Х-химическая, М-микробиологическая, А-аллергены);

· описание /ст.4 - приводится описание опасного фактора: указывается, где и как может произойти загрязнение продукта или среды; в каком виде может присутствовать или проявляться опасность (например: наличие, способность к росту, выживаемость, выделение токсинов или токсичных хим. веществ, миграция химических веществ). Приводятся вспомогательные данные/ссылки о вероятности возникновения, информация о негативном влиянии на здоровье и приемлемом уровне в готовом продукте. Для каждой опасности приводится пояснение, почему существует или отсутствует вероятность ее возникновения или негативного влияния на здоровье. Указывается, какими документами или предварительными программами они управляются.

3. Оценка опасностей, ст.5. 6 и 7 - указывают, исходя из описания опасности, вероятности возникновения (до применения меры контроля) и негативного воздействия на здоровье, нужно ли его контролировать, т. е. является ли эта опасность существенной? Бальная оценка проставляется на основании методологии анализа рисков (п.5).

4. Обоснование выбора и оценки опасности  для каждой приводится пояснение, почему существует или отсутствует вероятность ее возникновения или негативного влияния на здоровье .

5. Следует убедиться в том, что все опасности, которые могут возникнуть, учтены. Если все же какие-либо опасности не были приняты во внимание, необходимо указать, почему.
Сокращения в тексте таблицы: ПДК - предельно допустимая концентрация;  КМАФАнМ  (общее микробное число) – количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов;БГКП - бактерии группы кишечной палочки.
Может вызвать заболевание (С);

Может вызвать серьезное заболевание (B);

Может вызвать серьезное заболевание или летальный исход (А);

Не оказывает существенного влияния (Е);
.

Характеристика часто встречающихся опасностей

	

	Свинец
	Вызывает нарушения функций нервной и сердечно‑сосудистой, кроветворной и иммунной систем, нарушает ферментативные процессы. Способен накапливаться в костной ткани
	Может вызвать заболевание (С)

	Кадмий
	Поражает, почки, печень, репродуктивную систему. При длительном поступлении возможно развитие заболеваний костей. Способен накапливаться  в организме
	Может вызвать заболевание (С)

	Мышьяк
	Воздействует на центральную нервную систему, желудочнокишечный тракт, может вызывать поражение кожи. Способен накапливаться в организме
	Может вызвать заболевание (С)

	Ртуть
	Влияет на функции центральной нервной системы, печени, почек и желудочнокишечного тракта. Особенно опасна во время беременности, т. к. может вызывать поражения плода. Способна накапливаться в организме. Органические формы ртути (могут содержаться в рыбе и рыбных продуктах, продуктах животного происхождения) более опасны по сравнению с неорганическими формами
	Может вызвать заболевание (С)

	Радионуклиды: цезий‑137, стронций‑90
	Способны накапливаться в организме и вызывать ряд негативных последствий практически во всех органах и тканях
	Может вызвать заболевание (С)

	Пестициды: ГХЦГ

ДДТ и его метоболиты
	Способны накапливаться в жировой ткани и оказывать продолжительное воздействие на здоровье, вызывая, например, репродуктивные и неврологические расстройства.

Способны проникать из организма матери через плаценту в организм ребенка еще в период его внутриутробного развития
	Может вызвать заболевание (С)

	Антибиотики: левомицетин, тетрациклин, стрептомицин, пенициллин
	Антибиотики в малых, значительно ниже лечебных, дозах способны вызывать дисбактериоз (нарушения баланса микрофлоры кишечника человека), способствуют развитию аллергических реакций и формированию групп микроорганизмов, устойчивых к воздействию антибиотиков
	Может вызвать заболевание (С)

	Пищевые добавки
	При использовании в регламентируемых дозах и группах пищевых продуктов безопасны. Опасность представляют отдельные из них в случаях использования в повышенных дозах или в неразрешенных группах пищевых продуктов
	Может вызвать заболевание (С)

	Микотоксины
	Высокотоксичные вещества, способны вызвать онкологические заболевания, поражают нервную, сердечнососудистую, кроветворную системы, печень
	Может вызвать серьезное заболевание (B)

	Диоксины
	Воздействуют на нервную и эндокринную системы человека, кожу, вызывают врожденные пороки
	Может вызвать серьезное заболевание (B)

	Меламин
	При воздействии в относительно высоких концентрациях вызывает образование камней в почках, острую почечную недостаточность и смерть. При воздействии малых доз оказывает негативное влияние на почки
	Может вызвать серьезное заболевание (B)

	Сернистый ангидрид
	Может вызывать раздражение пищевого тракта. У лиц, обладающих повышенной чувствительностью, может вызывать аллергические реакции
	Может вызвать заболевание (С)

	Посторонние примеси: камни, песок, веточки, косточки, стекло
	При попадании мелких, неострых предметов (менее 0,51 мм) появляются неприятные ощущения. В случае попадания предметов большего размера или с острыми краями возможно повреждение зубов, ротовой полости, пищевода и желудка вплоть до кровотечения
	Может вызвать заболевание (С). Острые предметы могут вызвать серьезное заболевание (В)
или летальный исход (А)

	Аллергены:

яйцо куриное, молоко коровье, пшеница, орехи: миндаль, фундук, арахис, сернистый ангидрид и др.
	При попадании в организм возникает аллергическая реакция, проявляется

в форме ринита, конъюнктивита, крапивницы, отека Квинке, дерматита, бронхиальной астмы или анафилактического шока
	Может вызвать серьёзное заболевание (В)

	Патогенные микроорганизмы,

в т. ч. сальмонеллы, Listeria Monocytogenes,
S. aureus
	Патогенные микроорганизмы способны вызывать пищевые отравления, в том числе в виде массовых заболеваний.
Listeria Monocytogenes может вызвать выкидыш у беременных.

S. aureus вырабатывает стафилококковый энтеротоксин, который вызывает интоксикацию (поражение желудочнокишечного тракта, симптомы интоксикации).
При сальмонеллёзе в большинстве случаев отмечаются следующие симптомы: повышение температуры, общая слабость, головная боль, тошнота, рвота, боли в животе, многократный жидкий водянистый стул
	Может вызвать серьёзное заболевание (В)


