                                                       Программа семинара 
        «ХАССП на предприятиях общественного питания и розничной торговли»
	№№
	Название темы / содержание
	 Часы

	1
	1.1. ТР ТС 021/ 2011 «О безопасности пищевой продукции»
1.2.Межгосударственный стандарт ГОСТ 30390-2013 "Услуги общественного питания.» Введен с 1.01.2016 г.
	2

	2
	Предварительные мероприятия, необходимые  для обеспечения безопасности  продукции общественного питания:

- территория, конструкция,  и планировка служебных помещений и рабочих мест; 

- коммуникации: воздух, вода, электроэнергия;

- обращение с отходами;

- соответствие оборудования, его чистка и техническое обслуживание;

-управление закупаемыми материалами, безопасность закупаемого сырья и материалов;
-меры по предотвращению перекрестной контаминации;
-уборка и санитарная обработка;
-борьба с вредителями;
-личная гигиена персонала и бытовые помещения для сотрудников;

-вторичная обработка;

-отзыв продукции;

-складское хозяйство;

-защита продукции.

Информация о продукции/ осведомленность потребителя
	3

	3
	Обеспечение  безопасности пищевой продукции  общественного питания в процессе ее производства (изготовления), хранения, перевозки (транспортирования), реализации, включая  реализацию через розничную торговую сеть:
· описание продукции;

· технологические схемы производства продукции общественного питания;

· План ХАССП;

· Рабочий лист ХАССП;

· корректирующие мероприятия, прослеживемость;

· перечень учетно-регистрационной документации
	4

	4
	Ведение документации:

- сборник рецептур блюд, для предприятий общественного питания

- технологическая инструкция по производству (изготовлению) и/или
доставке продукции общественного питания;
- технико-технологическая карта на продукцию общественного питания, ТТК;
- технологическая карта на продукцию общественного питания;

- учетно-регистрационная  документация
	2

	5
	Оценка  результатов  внедрения принципов ХАССП. Внутренний аудит. 
Базовые требования  и фактическое состояние  обеспечения безопасности  продукции общественного питания.    
	5

	6
	                          ИТОГО
	16


   Участники семинара могут подготовить вопросы и направить их в адрес 
    ФБУ «Тульский  ЦСМ» по  электронной почте: belykova.tcsm@yandex.ru;cert@tulacsm.ru

    Расписание занятий: утренняя сессия с 10:00 до 12:30;  кофе-пауза 10:45 – 11:00;     

           перерыв на обед с 12:30 до 13:30;            вечерняя сессия с 13.30 до 17.00; 
                                             кофе-пауза 15:15 – 15:30
