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I. ЦЕЛ

    Предотвратяване  рисковете  от  развитие  на  микроорганизми  и  недопускане  замърсяването  на  продуктите  чрез  инвентар,  технологично  и техническото оборудване, спомагателни  материали  и работни помещения. Да  се  предпази  продукта  от вторично   замърсяване  и  развитие  на  микроорганизми  от  съоръженията  за  лична  хигиена  и  битово-санитарните  възли.
II. ОБЛАСТ на ПРИЛОЖЕНИЕ
    Изискванията на програмата са задължителни за всички Структурни единици в Организацията(учители ,ученици ,помощен персонал и др.). Програмата обхваща всички произвеждани продукти на територията на Професионалната гимназия по туризъм гр. Самоков
Ⅲ. КРИТЕРИИ

   Обекта( училището)  се  поддържа   чист  и  в  добро  сьстояние. Кухните в обекта са проектирани, изградени и устроени по начин,  който  осигурява  лесно  и  ефективно  прилагане  на процесите  почистване  и  дезинфекция.
Повърхностите  влизащи  в  контакт  с  храните,  включително  и  тези  на  оборудването,  се  поддържат  чисти  и  в  добро  сьстояние. Те позволяват  лесно  измиване  и  дезинфекция,  гладки  са,  изработени  от  водоустойчиви  и  нетоксични  материали,  подходящи  за  влажно  почистване.  Технологичното  оборудване  и  инвентара  са  изработени  от  устойчиви  на  корозия  материали,  конструирани  и  изпьлнени  по  начин,  който  позволява  лесното  им  почистване.                                                                                                                                                                                                                                                                                

      В  обекта е  осигурено  достатъчно  количество  топла  и  студена  вода  за  питейно-битови  цели.  
Технологичното  оборудване  отговаря  на  следните  изисквания:

· то  е  с  технически,  конструктивни  и  експлоатационни  възможности,  които  осигуряват  протичането  на  производствените практики  или  приготвянето  на  храните  по  начин,  който  не  води  до  замърсяването  им.

· има  конструкция,  която  позволява  ефективното  му  почистване,  измиване  и  дезинфекция

· поддържа  се  чисто  и  в  техническа  изправност

  -     има гладки повърхности без пукнатини и дефекти

· инсталирано  е  по  начин,  който  осигурява  достьп  за  ефективно  почистване  на  пространствата  около  и  под  него.
Всички  повърхности,  които  влизат  в  контакт  с  храните се  почистват,  измиват  и  дезинфекцират  след  всяка  употреба. Почистването  и  дезинфекцията  се  извършват  с  препарати,  предназначени  за  целта,  прилагани  съгласно  указанията  на  производителя  за  начина  на  употребата  им.  Не  се  използват  текстилни  материали  за  подсушаване  и  кърпи  за  еднократна  употреба. 
В  кухните  са  осигурени, добро изкуствено и естествено  осветление,  отопление  и  проветряване, чрез  вентилационна система.  В  кухненските помещения  е  осигурена  топла  и  студена  течаща  вода,  подходящи  средства  за  подсушаване  и  дезинфекция  на  ръцете,  свързани  с  ефективна  канализация. Осигурени  са  миещи  средства за измиването на кухненската посуда, след нейното ползване.  

    В кухните в зоната на мивките,  са  поставени   инструкции  за  извършването  на  почистването  и  дезинфекцията на ръцете. В кухните приложено към инструкцията за  ДП се  съдържат  указания за почистването и дезинфекцията на помещенията и технологичното оборудване - за  прилагания  метод,  вида  на  използваните  средства,  периодичността  на  извършване  и  отговорното  лице. Основното почистване се извършва от класа, който е провел производствената практика. Извършва се ежедневно след приключването. Върху  измитите  и  дезинфекцирани  повърхности,  не  се  допускат  остатьчни  количества  от  миещите  препарати  и  дезинфекционни  средства. Контрола  се осъществява от учителя ,който провежда учебните часове. За  да  се  извърши  ефикасно  почистване,  измиване  и  дезинфекция   използваните  препарати  трябва  са:

· ефективни

· подходяща  методика  (температура,  механично  действие,  концентрация,  време  на  въздействие)
· подходящо  средство  и  поддържане  в  отлично  сьстояние  на  съораженията  за  почистване

· извършването  на  редовно  почистване,  измиване  и  дезинфекция  
Ръбовете,  стените  и  обшивките  се  поддържат  чисти.  Тръбопроводната  система  е  в  добро  сьстояние.  Има  изградена  ефективна  канализация  за  отпадните  води.
Ⅳ. МОНИТОРИНГ: 
Извършва  се от домакинката на учебното учреждение,  която ежедневно  визуално  проверява  чистотата  на  работните  помещения  и  технологичното  оборудване,  след приключването на проведените занятия.
V. КОРИГИРАЩИ ДЕЙСТВИЯ:  
При  необходимост  се  предприемат  следните  действия:

· повишаване  концентрацията  и  времето  на  действие  на  препарата
· смяна  на  препарата  

· подмяна  на  инвентара  за  почистване  и  дезинфекция
VI.  ПРИЛОЖЕНИ ДИКУМЕНТИ:

ИХ 1-02-01

ИХ 1-02-02
ИХ 1-02-03
ИХ 1-02-05

ИХ 1-02-06

ИХ 1-02-10
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ИХ НА ТЕХНОЛОГИЧНОТО ОБОРУДВАНЕ – МАШИНИ,КОНВЕКТОМАТ,КОТЛОНИ И ДР.

1.Всички машини и ел. уреди се изключват от ел. захранването.

2.Разглобява се максимално. Свалят се всички подвижни части и се мият отделно.

3.Почиства се механично.

4.Подвижните части се изтъркват  с четка, топла вода  и  препарат 

5.Експозиционно време 10 минути.

6.Отмива се обилно с топла вода.

7.Отцежда се и когато са сухи се сглобяват и се включат в ел. мрежата.

Важно!
Конвектомат – Почистването се извършва с обезмаслител. Не трябва да се използват уреди за почистване под високо налягане. Конвектоматът не трябва да се третира с киселини или да се излага на киселинни газове.

Почистване на подвижните части и стъклото се извършва с ръчно нанасяне на обезмаслителя и последващо обилно отмиване с топла вода.

Честота на  извършване:

1.Ежедневно след приключване на работният ден.

2.При необходимост.

       Извършва се от учениците и/или домакинката на учреждението                                                               

NB: Абсолютно ЗАДЪЛЖИТЕЛНО е използването на ЛПС.  

	ДХП
	ПРОФЕСИОНАЛНА ГИМНАЗИЯ ПО ТУРИЗЪМ-гр. Самоков
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ИХ ЗА ПРАВИЛНОТО ИЗПОЛЗУВАНЕ НА ЧЕТКИТЕ ЗА ПОЧИСТВАНЕ

1.За почистване на пода на производствените помещения се използват четки с твърд косъм в цвят.

2.Тавана в кухните се почиства с специална четка с телескопична дръжка.

3. За механичното почистване на маси, дъски  се използват малки ръчни  четки с твърд косъм .

Всички четки след употреба се отмиват обилно с вода и се отцеждат до следващата употреба!

	ДП
	ПРОФЕСИОНАЛНА ГИМНАЗИЯ ПО ТУРИЗЪМ-гр. Самоков
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ИХ НА ВЕНТИЛАЦИОННИ  И  КЛИМАТИЗАЦИОННИ  ОТВОРИ
1.Вентилацията и климатизацията  поддържат  чистотата и подвижността на въздуха. Чрез тях се осигурява чист въздух, който не съдържа вредни газове, пари или прах с над пределно допустимата концентрация. 

2.Вентилационната система се състой от абсорбатори, чрез които се реализират процесите на вентилиране.

3.Системите се изключват. 
4.Абсорбаторите се разглобяват, колкото е възможно.

5.напръскват се с прапарат
4.Експозиционно време 20 минути.

5.Изтъркват се с четка с телескопична дръжка

6.Отмива се  с топла вода.
7.Подсушават се
Честота на  извършване:

1.Ежедневно покритието  чрез впръскане с препарат и забърсване с микрофибрена кърпа.

2. ОПИД веднъж месечно

3.При необходимост.

Извършва се от от ученици на ПГТ и/или домакинката на учреждението

NB: Абсолютно ЗАДЪЛЖИТЕЛНО е използването на ЛПС.  
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ИХ НА КОШЧЕТА ЗА ОТПАДЪЦИ

1.Ежедневно кошчетата се почистват механично от съдържимото в тях.Същото се отстранява като промишлен отпадък ,който се извозва съгласно договори.

2.Същите се изтърква с топла вода ,четка и с помоща на препарат ,ако е необходимо.

3.Експозиционно време 10 минути.

4.Изтъркват се с четка.

5.Измива се обилно с топла вода. 
6.Отцежда се и след напълното им изсъхване се подреждат на обозначените за целта места.

Инструкцията се извършва от учениците, които използват помещението с учебни цели и/или домакинката на учебното учреждение:

1.Ежедневно след приключване на работния ден.

2.При необходимост.

  NB: Абсолютно ЗАДЪЛЖИТЕЛНО е използването на ЛПС 
	ДП
	ПРОФЕСИОНАЛНА ГИМНАЗИЯ ПО ТУРИЗЪМ
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ИХ НА РАБОТЕН ПОМОЩЕН ИНВЕНТАР -КУПИ, ТАВИ, ДЪСКИ, НОЖОВЕ, ПОСУДА И ДР. ПОСОБИЯ НУЖНИ В КУХНЯТА

1.След употреба се почистват механично
2.С топла вода и препарат се накисват, в мивката.

3.Експозиционно време 10 минути.

4.Изтъркват се с четка.

5.Измива се обилно с топла вода. 
6.Отцеждат се 

Инструкцията се извършва от обучен екип:

1.Ежедневно след приключване на работния ден.

2.При необходимост.

NB: Абсолютно ЗАДЪЛЖИТЕЛНО е използването на ЛПС
	ДП
	ПРОФЕСИОНАЛНА ГИМНАЗИЯ ПО ТУРИЗЪМ
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ИХ НА РАБОТНА МАСА / РАБОТЕН ПЛОТ 

1.След приключване на работният процес работните маси / плотове се почистват  механично.
2.По грубите отпадъци се премахват с четка.

3.По финните отпадъци се премахват с помоща на микрофибрени кърпи , навлажнени с питейна вода. 
4.При необходимост масите/плотове се подсушават,с помоща на сухи микрофибрени кърпи.

Инструкцията се извършва от учениците, които имат практическо обучение:

1.Ежедневно след приключване на практическото заниятие.

2.При необходимост.

NB: Абсолютно ЗАДЪЛЖИТЕЛНО е използването на ЛПС

	ДП
	ПРОФЕСИОНАЛНА ФИМНАЗИЯ ПО ТУРИЗЪМ
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ИХ НА РАБОТНА ЕЛЕКТРОННА ВЕЗНА

1. Везната се изключва от ел.захранването.

2. Разглобява се максимално. Свалят се всички подвижни части и се мият отделно. 

3. Почиства се механично.

4. Подвижните части се изтъркват  с четка ,топла вода.
5. Подсушава  се и се включва в ел.мрежата.

Честота на  извършване:

1. Ежедневно след приключване на проведената практика.

2. При необходимост.

NB: Абсолютно ЗАДЪЛЖИТЕЛНО е използването на ЛПС.  
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	ПРОФЕСИОНАЛНА ГИМНАЗИЯ ПО ТУРИЗЪМ
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