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1. Общиеположения 

Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями Федерального Закона 

от30.03.1999г.№52«Осанитарно-эпидемиологическомблагополучиинаселения»,Федеральногозакона от 

02.01.2000 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов», ТР ТС 021/2011 «Обезопасности

 пищевой продукции», СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические  

нормативы и требования к обеспечению  безопасности и (или) безвредности для человека факторов 

среды обитания», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологическиетребованиякорганизацииобщественногопитания  

населения»исанитарныхправилСП1.1.1058-

01«Организацияипроведениепроизводственногоконтролязасоблюдениемсанитарныхправиливыполнен

иемсанитарно-

противоэпидемических(профилактических)мероприятий»,инымиактамисогласноПриложению №1. 

Программаустанавливаеттребованиякобеспечениюбезопасностипищевойпродукциивпроцессее

ёпроизводства(изготовления);организациипроизводственногоконтролявМБОУ«Средняя школа № 2» 

(далее–образовательнаяорганизация)сприменением принципов ХАССП (Анализа опасностей и 

критических контрольных точек (HazardAnalysisandCriticalControlPoints). 

ИспользованиепринциповХАССПзаключаетсявконтролеконечногопродуктаиобеспечиваетисп

олнениеследующихглавныхпринциповконтроляанализаопасностейикритическихконтрольныхточек: 

Принцип1.Проведениеанализарисков. 
Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек 

(ККТ).Принцип 3. Определение критических пределов для каждой 

ККТ.Принцип4.Установление системымониторинга ККТ. 

Принцип5.Установлениекорректирующихдействий. 

Принцип6.УстановлениепроцедурпроверкисистемыХАССП.Прин

цип7.ДокументированиеизаписиХАССП. 

Цельюпроизводственногоконтролязакачествомпищевойпродукциивобразовательнойорганизаци

и является обеспечение соответствия выпускаемой в употребление пищевой 

продукциитребованиямТехническихрегламентовтаможенногосоюза,впроцессееёпроизводстваиреализ

ации. 

2. Составпрограммыпроизводственногоконтроля 

ПрограммапроизводственногоконтролясприменениемпринциповХАССПвключаетследующие 

данные: 

2.1. Требованиякоборудованиюпищеблока,инвентарю,посуде; 

2.2. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых продуктов и 

кулинарныхизделий; 

2.3. данныедляобеспечениябезопасностивпроцессепроизводства(изготовления)пищевойпродукции 

техническихрегламентовТаможенногосоюзанаотдельныевидыпищевойпродукции; 

2.4. перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления) - 

параметровтехнологических операций процесса производства (изготовления) пищевой продукции; 

параметров(показателей)безопасностипродовольственного(пищевого)сырьяиматериаловупаковки,для

которыхнеобходимконтроль,чтобыпредотвратитьилиустранитьопасныефакторы; 

2.5. предельныезначенияпараметров,контролируемыхвкритическихконтрольныхточках; 

2.6. порядокмониторингакритическихконтрольныхточекпроцессапроизводства(изготовления); 

2.7. установлениепорядкадействийвслучаеотклонениязначенийпоказателей,указанныхвпункте 

2.3настоящейчасти,отустановленныхпредельныхзначений; 
2.8. периодичностьпроведенияпроверкинасоответствиевыпускаемойвобращениепищевойпродукциит

ребованиямнастоящеготехническогорегламентаи(или)техническихрегламентовТаможенногосоюзана

отдельныевидыпищевойпродукции; 

2.9. периодичностьпроведенияуборки,мойки,дезинфекции,дератизацииидезинсекциипроизводствен

ныхпомещений,чистки,мойкиидезинфекциитехнологическихоборудованияиинвентаря,используемых

впроцессе производства(изготовления)пищевойпродукции; 

2.10. мерыпопредотвращениюпроникновениявпроизводственныепомещениягрызунов,насекомых,си

нантропныхптициживотных. 

2.11. требования к документации, обеспечивающей фиксацию параметров мониторинга за 

контролемкачествомпищевойпродукции. 

3. Требованиякоборудованиюпищеблока,инвентарю,посуде 

3.1. Пищеблокобразовательнойорганизацииоборудованнеобходимымтехнологическим,холодильны

мимоечнымоборудованием(Приложение№2.). 

https://nsportal.ru/detskiy-sad/upravlenie-dou/2015/04/21/programma-proizvodstvennogo-kontrolya-s-primeneniem-printsipov#h.gjdgxs


План-схема представлена с целью наглядного представления обеспечения МБОУ «Средняя 

школа № 2» всоответствиисСанПиН 2.3/2.4.3590-20(Приложение№3). 

Все технологическое и холодильное оборудование исправно. В случае, если оборудование 

неисправно,нанегоустанавливаетсятабличка«Неисправно»,обеспечиваетсяустранениенеисправности 

специалистом специализированной организации, и обеспечивается его 

дальнейшаяэксплуатация.Сведенияонеисправностииустраненияпричиннеисправностиоборудованияза

носитсявжурнал«Журналрегистрациинеисправноститехнологическогоихолодильногооборудования(П

риложение№4). 

3.2. Технологическоеоборудование,инвентарь,посуда,тараизготовленыизматериалов,разрешенных 

для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная 

посудаимеютмаркировкудлясырыхиготовыхпищевыхпродуктов.Приработетехнологическогооборудо

ванияисключенавозможностьконтактапищевогосырьяиготовыхкупотреблениюпродуктов. 

3.3. Производственноеоборудование,разделочныйинвентарьипосудаотвечаютследующимтребования

м: 

3.3.1. Столы,предназначенныедляобработкипищевыхпродуктовцельнометаллические; 

3.3.2. Для разделки сырых и готовых продуктов имеются отдельные разделочные столы, ножи 

идоски. Для разделки сырых и готовых продуктов используются доски из дерева твердых 

пород(илидругихматериалов,разрешенныхдляконтактаспищевымипродуктами,подвергающихс

я мытьюидезинфекции)бездефектов(щелей,зазоровидругих); 

3.3.3. Для раздельного  хранения сырых и готовых продуктов кухонную посуду маркируют: 

- холодильное  оборудование с маркировкой : «гастрономия», «молочные продукты», «Мясо,  

птица», «рыба», « фрукты, овощи», «яйцо» и т.п; 

- производственые столы с маркировкой: «СМ» - сырое мясо, «СК» - сырые куры, «СР» - 

сырая рыба, «СО» - сырые овощи, «ВМ» -вареное мясо,  «ВО» - вареные овощи, «Г» - 

гастрономия, «З» - зелень, «Х» - хлеб и т.п;  

- разделочный инвентарь (разделочные доски и ножи) с маркировкой «СМ», «СК», «СР», 

«СО», «ВМ», «ВР», «ВК»-вареные куры,  «ВО», «Г», «З», «сельдь»; 

-кухонная посуда с маркировкой: «I блюдо», «II блюдо», «III  блюдо», «молоко», «СО», «СМ», 

«СК», «ВО», «СР», «крупы», «сахар», «масло», «сметана», «фрукты», «яйцо чистое», 

«гарниры, «Х», «З», «Г» и тп.; 

3.3.4. Посуда,используемаядляприготовленияихраненияпищи,изготовленаизматериалов,безопа

сныхдляздоровьячеловека; 

3.3.5. Компотыи киселиготовятв посудеизнержавеющей стали; 

3.3.6. Для кипячения молокавыделенаотдельнаяпосуда; 

3.3.7. Кухоннаяпосуда,столы,оборудование,инвентарьпромаркированыииспользуютсяпоназнач

ению; 

3.3.8. Количествоодновременноиспользуемойстоловойпосудыиприборовсоответствуетколичест

ву посадочных мест вобеденномзале.Посудахранится вспециальномшкафу 

смаркировкой«чистаяпосуда». 

3.4. Каждаягруппапомещений(производственные,складские,санитарно-

бытовые)оборудованасистемами приточно-вытяжной вентиляции с механическим и 

естественным 

побуждением.Технологическоеоборудование,являющеесяисточникамивыделенийтепла,газов,обо

рудованолокальнымивытяжнымисистемамивентиляциивзонемаксимальногозагрязнения. 

Ежегоднообразовательноеучреждениепроводитповеркувентиляционногооборудования,очемсоставляе

тсяактповерки,хранящийсяв папке«Акты проверки». 

3.5. Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и 

производственногооборудования пищеблока обеспечены подводкой холодной и горячей воды 

через смесители.Всемоечные ванныимеютмаркировкуобъёма. 

3.6. Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются гибкие шланги с 
душевойнасадкой. 

3.7. Во всех производственных помещениях, моечных, санузлеустановлены раковины для 

мытья рукс подводкойгорячейихолоднойводычерезсмесители. 

3.8. Вмоечнойвывешеныинструкцииоправилахмытьяпосудыиинвентарясуказаниемконцентра

цийиобъемовприменяемыхмоющихидезинфицирующихсредств. 

3.9. Кухоннуюпосудуосвобождаютотостатковпищиимоютвдвухсекционнойваннессоблюдение

м следующего режима: в первой секции - мытье щетками водой с температурой не ниже45 °C с 

добавлением моющих средств; во второй секции - ополаскивают проточной горячей водой 

стемпературой не ниже 65 °C с помощью шланга с душевой насадкой, просушивают в 

https://nsportal.ru/detskiy-sad/upravlenie-dou/2015/04/21/programma-proizvodstvennogo-kontrolya-s-primeneniem-printsipov#h.gjdgxs


перевернутомвиде на решетчатыхполках,стеллажах.Чистуюкухоннуюпосудухранятна стеллажах. 

3.10. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и другое) после 

мытья впервой ванне горячей водой (не ниже 45 °C) с добавлением моющих средств 

ополаскивают 

горячейводой(нениже65°C)вовторойванне,обдаюткипятком,азатемпросушиваютнарешетчатых 

стеллажахилиполках.Доскииножихранятсянарабочихместахраздельновкассетахиливподвешенномвиде. 

3.11. Разделочныйинвентарьдляготовойи сыройпродукцииобрабатыватьсяихранитьсяотдельно. 

3.12. Выделенаемкостьдляобработкипроизводственногооборудования. 

3.13. Используемая для детей столовая и чайная посуда (тарелки, блюдца, чашки) изготовлена 

изфаянса,фарфора,астоловыеприборы(ложки,вилки,ножи)-изнержавеющейстали.Неиспользуется 

посуда с отбитыми краями, трещинами, сколами, деформированную, с поврежденнойэмалью. В 

конце рабочего дня проводится дезинфекция столовой и кухонной посуды  и инвентаря 

дезинфицирующими средствами в  соответствии с инструкциями по их применению. 

3.14. Столовые приборы моют в 2-гнездных ваннах, с применением моющих средств, с 

последующимпрокаливанием в жарочном шкафу. Чистые столовые приборы хранят в 

предварительно 

промытыхкассетах(диспенсерах)ввертикальномположенииручкамивверх.Столоваяпосудапослем

еханического удаления остатков пищи моется путем полного погружения с добавлением 

моющих 

идезинфицирующихсредств(перваяванна)стемпературойводынениже45°C,повторноепромывани

е во второй ванне с добавлением моющих средств в количестве в два раза меньше, чем впервой 

секции, ополаскивается горячей проточной водой температурой не ниже 65 °C в третьейсекции 

ванны (с помощью гибкого шланга с душевой насадкой) и просушивается на 

специальныхрешетках.Чашки моют горячей водой с применением моющихи 

дезинфицирующихсредств: в первой ваннепритемпературе45градусов,ополаскиваютгорячейпроточной 

водой(температуранениже65градусов)вовторойваннеипросушивают. 

3.15. Чистуюстоловуюпосудухранятнарешеткахилишкафах. 

3.16. Столывобеденномзалепослекаждогоприемапищимоютгорячейводой,используяпредназнач

енныедлямытьясредства(моющиесредства,ветошьидр.).Вконцерабочегодняпроизводственные 

столы по окончанию смены моют с использованием дезинфицирующих и моющихсредств. 

Щеткидлямытьяпосуды,ветошьдляпротираниястоловпослеиспользованиястираютсприменением

моющихсредств,дезинфицируют(иликипятят),ихранятвспециальнопромаркированнойтаре. 

Щеткисналичиемдефектовивидимыхзагрязнений,атакжеметаллическиемочалкинеиспользуются. 

3.17. Пищевые отходы на пищеблоке собираются в промаркированные ведра или специальную 

тару скрышками, очистка которых проводится по мере заполнения, промывается с применением 

моющихсредств,азатемополаскиваетсягорячейводойипросушивается,вспециальноотведенноммес

те. 

3.18. В помещениях пищеблока ежедневно проводится влажная уборка с применением 

моющих идезинфицирующих средств. Один раз в месяц проводится генеральная уборка с 

последующейдезинфекциейвсехпомещений,оборудованияиинвентаря.Записьопроведениизаноси

тсявжурналпроведениягенеральнойивлажнойуборкипомещений(Приложение№5). 

3.19. Впомещенияхпищеблокадезинсекцияидератизацияпроводитсяспециализированнойоргани

зацией. 
 

4. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых продуктов 

икулинарныхизделий 

4.1. ПриемпищевыхпродуктовипродовольственногосырьявМБОУ«Средняя школа № 2» 

осуществляетсяпутемзаключениядоговоровна поставкупродуктовпитания споставщиками, при 

наличии документов, подтверждающих их качество и 

безопасность.Документация,удостоверяющаякачествоибезопасностьпродукции,маркировочныеярлык

и(илиихкопии) от транспортной упаковки пищевой продукции поставщики или листок -

вкладыш, помещаемый  в каждую  транспортную упаковку или прилагаемый  к каждой 

транспортной упаковке, или нанесенный  непосредственно на тра нспортную  упаковку 

маркировку 

сохраняютсядоокончанияреализациипродукции.Недопускаютсякприемупищевыепродукты

 спризнаками недоброкачественности, а также продукты без

 сопроводительныхдокументов,подтверждающихихкачествоибезопасность,неимеющиемаркировк

и,вслучаееслиналичиетакоймаркировкипредусмотренозаконодательствомРоссийскойФедерации. 



Входнойконтрольпоступающихпродуктовосуществляетсяответственнымлицом.Результатыконтроля 

регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающихна 

пищеблок Формажурнала рекомендуемая СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (Приложение №6). 

Журналыбракеражаскоропортящейся пищевой продукции,поступающейнапищеблок,хранятся 

втечениегода. 

4.2. Пищевыепродуктыхранятсявсоответствиисусловиямихраненияисрокамигодности,установленны

мипредприятием-изготовителемвсоответствииснормативно-

техническойдокументацией,соблюдаятоварноесоседство. 

Контрольсоблюдениятемпературногорежимавхолодильномоборудованииосуществляетсяежедневно,р

езультатызаносятсявжурналучетатемпературногорежимахолодильногооборудования 

(Приложение№7),которыйхранитсявтечениегода. 

4.3. При наличии одной холодильной камеры места хранения мяса, рыбы и молочных 

продуктовразграничены. 

4.4. Складские помещениядляхранениясухих сыпучих продуктов 

оборудованыприборамидляизмерения температуры и влажности воздуха. Сведения о результатах 

измерения заносятся в журнал учета температуры и влажности  в складских помещениях 

(Приложение№8) 

4.5. Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется на стеллажах 

иподтоварникахвтарепроизводителяиливпромаркированныхемкостях,согласноусловиямхранения,ука

занныхпроизводителем. 

Молокохранитсявтойжетаре,вкоторойонопоступило,иливпотребительской упаковке. 

Маслосливочноехранитсянаполкахвзаводскойтаре. 

Сметана и творог  хранятся в потребительской  или транспортной упаковке.  

Крупныесыры хранятсянастеллажах,мелкиесыры-наполкахв потребительской таре. 
Яйцо хранится   в  таре изготовителя в соответствии с требованиями производителя. 

Крупа,мука,макаронныеизделия, сахар, чай, соль, кофе и др. сыпучие 

продуктыхранятсявсухомпомещениивзаводской(потребительской)упаковке на подтоварниках либо 

стеллажах на расстоянии от пола не менее 14 см, расстояние 

междустенойипродуктамидолжнобытьнеменее20см. 

Ржаной и пшеничный хлеб хранятся раздельно в шкафах, при расстоянии нижней полки от пола 

неменее 50 см. Дверки в шкафах должны иметь отверстия для вентиляции. При уборке мест 

храненияхлеба крошки сметают специальными щетками, полки протирают тканью, смоченной 1% 

раствором уксусной кислоты или иными, разрешенными для этих  целей средствами.  

Картофель и корнеплоды хранятся в сухом, темном помещении; капусту - на отдельных стеллажах, 

вларях;квашеные,соленыеовощи–согласно маркировке указаннойпроизводителем. 

Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном 

месте.Озелененныйкартофельнеиспользуетсявпищу. 

Продукты,имеющиеспецифическийзапах (специи,сельдь),хранятсяотдельноотдругих 

продуктов,воспринимающихзапахи(маслосливочное,сыр,чай,сахар,сольидругие). 

4.6. Кисломолочныеидругиеготовыекупотреблениюскоропортящиесяпродуктывыдаютсянепосредст

венноизтарыпроизводителя 

4.7. Разделочныйинвентарьдля сырыхиготовыхпродуктовхранится отдельно. 

4.8. Обработкасырыхивареныхпродуктовпроводитсянаразныхстолахприиспользованиисоответствую

щихмаркированныхразделочныхдосокиножей.Промаркированныеразделочныедоскииножихранятсян

аспециальныхполках,кассетахрасположенныхвнепосредственнойблизостиоттехнологическогостоласс

оответствующеймаркировкой. 

4.9. Впереченьтехнологическогооборудованиявключены2мясорубкидляраздельногоприготовленияс

ырыхиготовыхпродуктов. 

4.10. Организацияпитанияосуществляетсянаосновепринципов"щадящегопитания".Приприготовлени

иблюдсоблюдатьсящадящиетехнологии:варка,запекание,припускание,пассерование,тушение,пригото

влениенапару. 

4.11. Прикулинарнойобработкепищевыхпродуктовобеспеченовыполнениетехнологииприготовления

блюд,изложеннойвтехнико-технологическойкарте(примертехнико-технологической карты в 

Приложение № 9), а также соблюдаются санитарно-эпидемиологическиетребованияк 

технологическимпроцессамприготовленияблюд. 

При изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы) или отпуске вареного мяса (птицы) 

кпервымблюдампорционированноемясоподвергаетсявторичнойтермическойобработке-кипячению в 

бульоне в течение 5 - 7 минут и хранится в нем при температуре +75 °C до раздачи неболее 1часа. 

https://nsportal.ru/detskiy-sad/upravlenie-dou/2015/04/21/programma-proizvodstvennogo-kontrolya-s-primeneniem-printsipov#h.3znysh7


Омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в жарочном шкафу, омлеты - 

втечение 8 - 10 минут при температуре 180 - 200 °C, слоем не более 2,5 - 3 см; запеканки - 20 - 

30минут при температуре 220 - 280 °C, слоем не более 3 - 4 см; хранение яичной массы 

осуществляетсяне более30минутпритемпературе4+/-2°C. 

Оладьи выпекаютсянаэлектросковородахтолщинойнеменее5-6мм. 

Сырники обжаривают с обеих сторон, после чего выпекаются в духовом или жарочном шкафу 

притемпературе 180-200°C втечение8 -10мин. 

Яйцоварятпослезакипания воды10мин. 

Приизготовлениикартофельного(овощного)пюреиспользуетсяпрофессиональныйблендер 

Маслосливочное,используемоедлязаправкигарнировидругихблюд,предварительноподвергатьсятерми

ческойобработке(растапливатьсяидоводитьсядокипения). 

Гарнирыизрисаимакаронныхизделийварятсявбольшомобъемеводы(всоотношениинеменее1:6)безпосл

едующейпромывки. 

Колбасныеизделия(сосиски,вареныеколбасы,сардельки)отвариваются(опускаютвкипящуюводуизакан

чиваюттермическуюобработкупосле 5-минутнойваркисмоментаначала кипения). 

Приперемешиванииингредиентов,входящихвсоставблюд,используетсякухонныйинвентарь,некасаясь

продуктаруками. 

4.12. Обработкуяицпроводятвцехедляобработкикурыияйца (или  отдельном отведенном месте  

мясного  или мясорыбного цеха),используядляэтихцелейпромаркированные 

ванныи(или)емкостивследующемпорядке: 

I - мытье  в воде  с добавлением в1-2%тепломрастворе (40-45 0С)кальцинированнойсоды; 

II –замачивание  в воде с температурой 40-45 0С и добавление  хлорамина (0,5% раствор); 

III -ополаскиваниепроточнойводойс температурой 40-45 0С втечениенеменее5минут до  
удаления остатков  дезинфицирующего средстваспоследующимвыкладываниемвчистую 

промаркированнуюпосуду. Обработанные яйца хранению не подлежат.  
Допускаетсяиспользованиедругихмоющихилидезинфицирующихсредств,всоответствиисинструкциейпоихприме
нению 

4.13. Крупыне должны содержатьпостороннихпримесей. 

4.14. Потребительскуюупаковкуконсервированныхпродуктовпередвскрытиемпромываютпроточной

водойивытирают. 

4.15. Горячиеблюда(супы,соусы,горячиенапитки,вторыеблюдаигарниры)прираздачеимеюттемперату

ру,указанную втехнологическихдокументах. 

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда находиться на горячей плите не более 

2часов.Повторныйразогревблюд не допускается. 

4.16. Приобработкеовощейсоблюдаются следующиетребования: 

4.16.1. Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи повторно промываются 

впроточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями. При обработке 

белокочаннойкапустынеобходимообязательноудалитьнаружныелисты.Недопускаетсяпредварительно

езамачиваниеовощей.Очищенныекартофель,корнеплодыидругиеовощи,воизбежаниеихпотемненияив

ысушивания,хранитсявхолоднойводе неболее2часов. 

4.16.2. Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период после 

1марта используютсятолькопослетермическойобработки. 

4.16.3. При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, соблюдаются 

следующиеправила:овощиочищаютсянепосредственнопередприготовлением,закладываютсятольковк

ипящую воду, нарезав их перед варкой. Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах 

овощи,подлежащиеотвариваниювочищенномвиде,чистятнепосредственнопередваркойиварятвподсол

еннойводе(кромесвеклы). 

4.16.4. Овощи,предназначенныедляприготовлениявинегретовисалатов,варитьвкожуре,охлаждаю

т;очищаютинарезаютвареныеовощивхолодномцехе. 

4.16.5. Варкаовощейнаканунедняприготовленияблюднедопускается. 
4.16.6. Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной емкости (овощи вареные) 

вхолодильнике неболее6часовпритемпературе плюс4+/-2°C. 

4.16.7. Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок 

безпоследующей термической обработки, тщательно промывается в проточной воде и выдерживается 

в3%раствореуксуснойкислотыили10%раствореповареннойсоливтечение10минутспоследующимопола

скиваниемпроточнойводойипросушиванием. 

4.17. Изготовлениесалатовиихзаправкаосуществляетсянепосредственнопередраздачей. 

Незаправленныесалатыхранятсянеболее2часовпритемпературеплюс4+/-



2°C.Салатызаправляютсянепосредственноперед раздачей. 

Вкачествезаправкисалатовиспользуетсярастительноемасло.Использованиесметаныимайонезадлязапр

авкисалатовнедопускается. 

4.18. Фрукты,включаяцитрусовые,тщательномоютвусловияххолодногоцеха(зоны)илицехавторичной

обработкиовощей(зоны). 

4.19. Кефир,ряженку,простоквашуидругиекисломолочныепродуктыпорционируютвчашкинепосредс

твенноизпакетовили бутылокпредварительно обработавсогласносанитарныхправил. 

4.20. Вэндемичныхпойодурайонахиспользуетсяйодированнаяповареннаясоль. 
4.21. Вцеляхпрофилактикинедостаточностимикронутриентов(витаминовиминеральныхвеществ)впит

аниидетейиспользуютсяпищевыепродукты,обогащенныемикронутриентами. 

Витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья детей, под контролем 

медицинскогоработникаиприобязательноминформированииродителейопроведениивитаминизации. 

Технологияприготовлениявитаминизированныхнапитковсоответствуеттехнологии,указаннойизготов

ителемвсоответствиисинструкциейиудостоверениемогосударственнойрегистрации.Витаминизирован

ные напиткиготовятнепосредственнопередраздачей. 

Приотсутствииврационе питаниявитаминизированных напитковпроводитсяискусственнаяC-

витаминизация.Препаратывитаминоввводятвтретьеблюдо(компотиликисель)послеегоохлаждениядот

емпературы14°C(длякомпота)и35°C(длякиселя)непосредственнопередреализацией. 

Витаминизированныеблюданеподогреваются.Витаминизация 

блюдпроводитсяподконтролеммедицинскогоработника(приегоотсутствии-
инымответственнымлицом). 

Данныеовитаминизацииблюдзаносятсямедицинскимработникомвжурналпроведениявитаминизациит

ретьихисладкихблюд(Приложения№10). 

4.22. Выдачаготовойпищиразрешаетсятолькопослепроведенияконтролябракеражнойкомиссиейвсоста

венеменее3-хчеловек.Результатыконтролярегистрируются вследующихжурналах: 

 Журналбракеражаготовойпищевойпродукции.(Приложение№11) 

 Органолептическая оценка готовой пищевой продукции, разработанная специально 

дляжурнала бракеража готовойпищевойпродукции.(Приложение №12) 

Массапорционныхблюдсоответствуетвыходублюда,указанномувменю.Принарушениитехнологии 

приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают к выдаче толькопосле 

устранениявыявленныхкулинарныхнедостатков. 

4.23. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой 

продукции(все готовые блюда). Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда - в полном 

объеме;холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в количестве не менее 

100 

г.;порционныевторыеблюда,биточки,котлеты,колбаса,бутербродыит.д.оставляютпоштучно,целиком(в

объемеоднойпорции). 

Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или 

прокипяченнуюпосуду(банки,контейнеры)сплотнозакрывающимисякрышками,всеблюдапомещаются

вотдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов при температуре +2 - +6 °C. Посуда 

спробамимаркируетсясуказаниемнаименованияприемапищиидатойотбора.Контрользаправильностью

отбораихранения суточнойпробыосуществляетсяответственнымлицом. 

4.24. Дляпредотвращениявозникновенияираспространенияинфекционныхимассовыхнеинфекционн

ыхзаболеваний(отравлений)недопускается: 

 использованиепищевыхпродуктов,указанныхвПриложении№13; 
 изготовление на пищеблоке образовательной организации творога и других 

кисломолочныхпродуктов,атакжеблинчиковсмясомилистворогом,макаронпо-

флотски,макаронсрубленнымяйцом,зельцев,яичницы-

глазуньи,холодныхнапитковиморсовизплодово-

ягодногосырья(безтермическойобработки),форшмаковизсельди,студней,паштетов,заливныхбл

юд (мясныхирыбных);окрошек ихолодныхсупов; 

 использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной 

накануне;пищевыхпродуктовсистекшимисрокамигодностииявнымипризнакаминедоброкачест

венности(порчи);овощейифруктовсналичиемплесениипризнакамигнили. 

4.25. В образовательной организации организован правильный питьевой режим. Питьевая вода, в 

томчисле расфасованная в емкости и бутилированная, по качеству и безопасности отвечает 

требованиямна питьевую воду. 

Допускается использование кипяченой питьевой воды, при условии ее хранения не более 3-х 



часов.При использованииустановок с дозированнымрозливомпитьевой воды,расфасованной в 

емкости,предусматриваетсязаменаемкостипомеренеобходимости,нонереже,чемэтопредусматривается

установленнымизготовителемсрокомхранениявскрытойемкостисводой. 

Обработка дозирующих устройств проводится с периодичностью - предусмотренной инструкцией 

поэксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. Мойка с применением дезинфекционного 

средствапроводитьсянережеодногоразавтримесяца. 

 

5. Порядокорганизацииипроведенияпроизводственногоконтроля 

Выделим виды опасных факторов при производстве пищевой продукции и, в соответствии с 

ними,обозначимпереченькритическихконтрольныхточеквпроцессепроизводства(изготовления)пищев

ойпродукции: 

5.1. Видыопасныхфакторов: 

Опасные факторы сопряжены с производством продуктов питания, начиная с получения сырья, 

доконечного потребления, включая все стадии жизненного цикла продукции (обработку, 

переработку,хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения потенциального 

риска (рисков) иустановлениянеобходимыхмердляихконтроля. 

 Биологическиеопасности: 

Источникамибиологическихопасныхфакторовмогутбытьлюди,помещения,оборудование,вредители, 

неправильное хранение и вследствие этого рост и размножение микроорганизмов, 

воздух,вода,земля,растения. 

 Химическиеопасности: 
Источниками химических опасных факторов могут быть люди, растения, помещения, 

оборудование,упаковка,вредители. 

 Физическиеопасности: 

Физические опасности - наиболее общий тип опасности, который может проявляться в 

пищевойпродукции,характеризующийсяприсутствиеминородногоматериала. 

5.2. Перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления) - 

параметровтехнологическихоперацийпроцессапроизводства(изготовления)пищевойпродукции,котор

ыенеобходимоконтролироватьдлянедопущенияснижениякачествавыпускаемойпищевойпродукции. 

5.2.1. Приемка сырья - Проверка качества продовольственного сырья и пищевых продуктов, -

документальная и органолептическая, а также условий и правильности её хранения и 

использования,кэтомупунктуразработаныследующиеприложения: 

Приложение№14.Проведениеанализарисковпризакупке,приемепродуктовотпоставщикавскладп

ищевыхпродуктов,ипоследующейпередаче напищеблок. 

Приложение №15. Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов

 дляиспользованиявпитаниидетейобразовательныхорганизациях. 

Приложение№16.Требованиякперевозкеиприемупищевыхпродуктоввобразовательныеорганизац

ии. 

При организации питания детей в образовательной организации изначально 

придерживаетсярекомендуемого ассортимента основных пищевых продуктов для использования в 

питании 

детейобразовательныхорганизациях(Приложение№15)инеиспользуютсяпродукты,входящиеуказанны

евпереченьпищевойпродукции,которыенедопускаютсяприорганизациипитаниядетейв соответствии с 

СанПиН2.3/2.4.3590-20 (Приложение №13), изначальный отбор пищевой продукции(в т.ч. при 

формировании спецификации при осуществлении закупок продуктов питания) 

позволяетнивелировать влияние Контрольной Точки риска, однако, следует (при наличии 

финансирования)осуществлять лабораторное исследование поступающего сырья. В соответствии с 

требованиями ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевойпродукции» следует планировать 

финансирование лабораторного контроля поступающей продукции.. 

5.2.2. Хранение   поступающего     пищевого     сырья     –     осуществляется     в     соответствиис 

СанПиН2,3/2,4,3590-

20,данныеопараметрахтемпературыивлажностификсируютсявспециальныхжурналах(Приложения№7

и№8). 

5.2.3. Обработки и переработка, термообработка при приготовлении кулинарных 

изделий.Процессприготовленияпищевойпродукцииикулинарныхизделийвучрежденииосновываетсяна

разработанномвсоответствиисСанПиН2,3/2,4,3590-20иутвержденныхдиректором14-

дневномменюитехнико-

технологическихкарт(ТТК),выполненныхпосборникамрецептурблюддляобразовательныхучреждений



. 

Горячиеблюда(супы,соусы,напитки)-

температураприготовлениясвыше100°С,времяприготовлениязависитотсложностиприготовленияблюд

а,всреднемсоставляетот2чдо3,5ч. 

Вторыеблюдаигарниры-

варятсяпритемпературесвыше100°С,времяприготовлениявсреднемсоставляетот20мин.до1ч. 

5.2.4 Условияхранения салатовприраздаче. 

Салаты,винегретызаправляютнепосредственнопередотпуском. 
5.2.5 Контроль за температуройв холодильных установках, контрольтемпературы

 ивлажности(гигрометром),соблюдениеусловийхранениявскладскихпомещениях. 

Продукты следует хранить согласно принятой классификации по видам продукции: сухие; 

хлеб;мясные;рыбные;молочно-жировые;гастрономические;овощиифрукты. 

Приложение №7. Журнал учета температурного режима  холодильного оборудования (Форма, 

рекомендуемая СанПиН2.3/2.4.3590-20). 

Приложение№8.Журналучетатемпературыивлажностивоздухавскладскихпомещениях. 

5.2.6. Особенности хранения и реализации готовой пищевой продукции – пищевая продукция 

вучреждении не хранится, реализуется в течение 2 часов с момента приготовления, согласно 

графикапосещениястоловой  (Приложение  №17).  Пробы  отбираются  и  хранятся  в  соответствиис 

СанПиН2.3/2.4.3590-20втечение двухсуток(48часов). 

 

6. Предельныезначенияпараметров, контролируемыхвкритическихконтрольныхточках. 

6.1 Условияхранениясырьясоответствовуюттребованиям,установленнымиизготовителем,всоответств

иистоваросопроводительнымидокументамиимаркировкойнатранспортнойипотребительскойупаковке. 

ЭтиданныефиксируетсявЖурналахбракеражаскоропортящейсяпродукции.Всоответствиисуказанным

иданнымиорганизуетсяхранениепоступающейпродукциивобразовательнойорганизации (на складе 

для хранения пищевой продукции №1), что фиксируется в 

соответствующихЖурналах(Приложение№6и№7).Вслучаенарушенияработыхолодильногооборудова

нияпродукциянедопускаетсякприготовлениюиутилизируется,неисправностиоборудованияустраняютс

я. 

6.2 Оценкукачестваблюдикулинарныхизделийпроводят,какправило,потакиморганолептическим 

показателям как: внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус. Для отдельныхгрупп блюд 

количество показателей качества может быть снижено (прозрачные супы) или увеличено(мучные 

кондитерские и булочные изделия). Органолептический анализ блюд и кулинарных изделийпроводят 

путем последовательного сопоставления этих показателей с их описанием в 

действующейнормативно-технической и технологической документации (требования к качеству 

представлены втехнико-технологических и технологических картах к 14 -дневному меню МБОУ 

«Средняя школа № 2» ,атакжеГОСТахнапродукцию). 

- Приорганолептическойоценкесоусныхблюд,преждевсего,устанавливаюткулинарнуюобоснованнос

тьподборасоусовкблюдам.Длясоусоввначалеопределяютихконсистенцию,переливаятонкойструйкойи

пробуянавкус.Затемопределяютцвет,запахиконсистенциюнаполнителей,формуихнарезки,состав(лук,

огурцы,корнеплодыит.д.)ивкус. 

 Припроверкекачестваблюдизотварныхижареныховощейпреждеоцениваютправильность

технологическойобработкисырья,азатемвустановленномпорядкеисследуютконсистенцию,запах,вкус 

исоответствиеблюд рецептуре. 

 При оценке блюд из рыбы проверяют правильность разделки и соблюдение 

рецептур;правильность подготовки полуфабрикатов (нарезка, панировка); степень готовности; запах 

и вкусизделий; 

 У мясных блюд вначале оценивают внешний вид блюда в целом и отдельно 
мясногоизделия:формунарезки, состояниеповерхности, панировки. 

Затемпроверяютстепеньготовности 

изделий проколом поварской иглы по консистенции и цвету на разрезе. После этого 

оцениваютзапахивкусблюда 

6.3 Разработкасистемымониторинга 
МониторингкачестваготовойпищевойпродукциификсируетсявЖурналебракеражаготовойпищевойпро

дукции(Приложения№11и№12),атакжевжурналеобщественногоконтролязасостояниемпитания,котор

ыйхранитсявтечение год (Приложение№18). 

Проведениепроцедурымониторингаикорректирующихдействийпредставленывприложении№19. 
6.3.1 Температураивлажность(впомещениях,гдехранятсясухиепродукты)измеряется-



ежедневно,сзанесениемв«Журналеучетатемпературыивлажностивоздуха»-

контрольпроводитсявовсеххолодильныхустановкахивместаххранениясухихпродуктов(Приложение 

№8). 
6.3.2 Термообработка-

ведениебракеражногожурналаготовойпродукции.Ежедневнопроводитсяоценкакачестваблюдикулинар

ныхизделий.Приэтомуказываетсянаименованиеприемапищи,времяснятияпробы,наименованиеблюд,р

езультатыорганолептическойоценкиблюд, включая оценку степени готовности и взвешивания 

порционных блюд, разрешение на 

раздачу(реализацию)продукции,ф.и.о.иличныеподписичленовбракеражнойкомиссии(Приложение 

№11). 

6.4. Порядок действий в случае отклонения значений показателей, указанных в пункте 6.3 

настоящейчасти,отустановленныхпредельныхзначений. 

6.4.1 Нарушениетемпературногорежимаи относительной влажности воздухаприхранениисырья-

послепроведенныхлабораторныхисследований: 

а) при хороших результатах - сырье отправляют на 

термообработку;б)приотрицательныхрезультатах -сырьё 

утилизируют. 

6.4.2.После проведения оценки качества готовых блюд, с отметкой в бракеражном журнале, 

принарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо к выдаче 

недопускается до устранения выявленных кулинарных недостатков - его направляют на 

вторичнуютермообработку,исновапроводятоценкукачества,сотметкойвбракеражномжурнале. 

6.5. Периодичностьпроведенияпроверкинасоответствиевыпускаемойпищевойпродукции. 

1. Лабораторныйконтроль(Приложения№20и№21) 

2. Органолептическаяоценка(Приложения№12) 
6.6. Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и 

дезинсекциипроизводственныхпомещений,оборудованиявпроцессепроизводства(изготовления)

пищевойпродукции. 

Периодичностьпроведенияуборкипроводитсясогласнографикагенеральнойуборки,мойкиоборудовани

явпроцессепроизводства(изготовления)пищевойпродукции–

послекаждогоизготовленияпищиипомеренеобходимости;дезинфекции,дератизацииидезинсекциипрои

зводственныхпомещений–померенеобходимости: 

Приложение№22.Периодичностьпроведенияуборки,мойки,дезинфекции,дератизацииидезинсек

циипроизводственныхпомещений,оборудованиявпроцессепроизводства(изготовления)пищевой

продукции. 

Приложение №23. График генеральной и влажной уборки 

пищеблокаПриложение№24.Журналучетадезинфекцииидератизации 

6.7 Мерыпо 

предотвращениюпроникновениявпроизводственныепомещениягрызунов,насекомых,синантропныхп
тициживотных. 

6.7.1. Открывающиеся внешние окна (фрамуги) должны быть оборудованы легко 

снимаемымидляочищениязащитнымисеткамиотнасекомых,птиц; 

6.7.2. Обеспечить защиту от проникновения в производственные помещения животных, в 

томчисле грызунов - плотно закрывающиеся двери, вовремя восстанавливать отверстия в стенах и 

полах,отверстиядолжныбытьзакрытысеткамиилирешетками; 

6.7.3. Отверстиявентиляционныхсистемзакрываютсямелкоячеистойполимернойсеткой. 

6.7.4. Обслуживаниеобразовательнойорганизацииподератизацииидезинсекцииосуществляетсяс

пециализированными организациями,имеющимилицензиинаправодеятельности. 

 

7. Мероприятияпопредупреждениювозникновенияираспространенияострыхкишечныхин
фекцийипищевыхотравлений(Приложение№ 25) 

7.1 Объектамипроизводственногоконтроляявляются:сырьеиреализуемаяпродукция,водаводопроводн

ая,технологическоеоборудование,инвентарь,работающийперсонал,условиятрудаработников. 

7.2 Опасностьвоздействиянеблагоприятныхфакторовпроизводственнойсреды-

определяетсяналичиемработающегооборудованияифункционирующихзданийисооружений.Впроцесс

етрудовой деятельности работники могут подвергаться воздействию следующих вредных 

факторов:физическимперегрузкамопорно-

двигательногоаппарата,воздействиюнеблагоприятногомикроклимата(всекатегорииработников),перен

апряжению,воздействиюхимическихвеществ,дезинфицирующихсредствприихприготовленииипримен



ении(кухонныйрабочий,мойщикпосуды) 

7.3. Производственныйконтрольвключает: 
7.3.1. Наличиенапроизводстве 

ТРТС021/2011,официальноизданныхсанитарныхправил,системыих внедренияиконтроляих 

реализации,методов иметодик контроляфакторов 

средыобитаниявсоответствиисосуществляемойдействительностью 

7.3.2. Осуществлениелабораторныхисследованийииспытаний: 

на рабочих местах, с целью влияния производства на здоровье человека (специальная 

оценкаусловийтруда),сырья,полуфабрикатов,готовойпродукцииприхранениииреализации. 

7.3.3Организациюмедицинскихосмотров,профессиональнуюподготовкуработающих,санитарно-

гигиеническоеобучениеработников,связанныхсприготовлениеми раздачейпищи. 

7.3.4. Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, 

иныхдокументов,подтверждающихкачество,безопасностьсырья, полуфабрикатовиготовойпродукции. 

7.3.5. Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по 

вопросам,связаннымспроизводственнымконтролем. 

7.3.6 Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов и 

учрежденийгосударственнойсанитарно-

эпидемиологическойслужбыРоссийскойФедерацииоситуациях,создающихугрозусанитарно-

эпидемиологическомублагополучию населения. 

7.3.7 Визуальный контроль специалистами за выполнением санитарно-

противоэпидемических(профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил, 

разработкой и реализацией мер,направленныхнаустранениевыявленныхнарушений. 

7.4. Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований и испытаний определяется 

сучетом наличия вредных производственных факторов, степени их влияния на здоровье человека 

исредуегообитания.Лабораторныеисследованияииспытанияосуществляютсяспривлечениемлаборатор

ии,аккредитованнойвустановленномпорядке. 

7.5. Производственныйконтрользакачествомпищевойпродукциидолженосуществлятьсявсоответстви

иснастоящейпрограммойХАССП.. 

7.6. Необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся при изменении вида 

деятельности,требованийзаконодательстваилидругихсущественныхизменениях. 

7.7. Ответственностьзаорганизациюипроведениепроизводственногоконтролязакачествомпищевойпр

одукциинесетдиректорилицоназначенноепоприказу. 

 

8. Перечнидолжностей,подлежащихмедицинскимосмотрамисанитарно-

гигиеническомуобучению. 

Учреждение в обязательном порядке обеспечивает прохождение медицинских осмотров персонала 

всоответствиисприказомМинздравсоцразвития№302-н12.04.11г., Минстрествазадравохранения  от 

28.01.2021 № 29 Н исанитарно-гигиеническоеобучение 

персоналавсоответствиисоследующимиПеречнями: 

 Приложение № 26. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским 

осмотрам,профессионально-

гигиеническойподготовкевсоответствиисустановленнымитребованиями. 

 Приложение№27. Перечень подлежащихпрофессионально-

гигиеническомуобучениюсогласноприказаМЗРФ№229от29.06.02г«Опрофессиональнойгигиен

ическойподготовкеиаттестациидолжностныхлициработниковорганизации» 

 

9. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой 

производства,нарушениями,создающихугрозусанитарно-

эпидемиологическомублагополучиюнаселения: 

 Неудовлетворительныерезультатыпроизводственноголабораторногоконтроля; 

 Получениесообщенийобинфекционном,паразитарномзаболевании(остраякишечнаяинфекция, 

вирусный гепатит А, трихинеллез и др.), отравлении, связанном с 

употреблениемизготовленныхблюд; 

 Отключениеэлектроэнергиинасрокболее 4-хчасов; 

 Неисправностьсетейводоснабжения; 

 Неисправностьсетейканализации; 

 Неисправностьхолодильногооборудования. 

Мероприятия,предусматривающиебезопасностьокружающейсреды: 



1. УтилизацияпищевыхотходоввсоответствиисСанПиН2.3/2.4.3590-20. 
2. Обеспечениеудовлетворительныхрезультатовпроизводственноголабораторногоконтроляпищев

ой продукции посредством соблюдения требований СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 

принциповХАССПитехническихрегламентовТаможенногосоюзавчасти,касающейсяобразовате

льныхучреждений. 

3. Заключениедоговоровнапроведениедератизацииидезинсекциисобразовательнойорганизациим

и,имеющимилицензиинаправодеятельности. 

4. Заключение договоров с обслуживающей организацией, обеспечивающей исправную 

работувнутренних сетей водоснабжения, канализации, электросетей и оборудования, 

холодильногооборудования,вывозиутилизацию мусора. 

5. Заключениедоговоровсорганизациямиздравоохраненияпообеспечениюмедицинскихосмотровп

ерсонала. 

6. Заключение договоров ФГБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии» на обеспечения санитарно-

гигиеническогообученияперсоналаобразовательнойорганизации. 

7. Иное. 

10.ВыполнениепринциповХАССП 

Руководство ОбразовательнойорганизацииназначаетгруппуХАССП, котораянесет 

 ответственность за разработку, внедрение и поддержание системы ХАССП в 

рабочемсостоянии. 

 качествовыпускаемойпищевойпродукции 
10.1 Члены группы ХАССП в совокупности должны обладать достаточными знаниями и опытом 

вобластитехнологииуправлениякачеством,обслуживанияоборудованияиконтрольно-

измерительныхприборов,атакжевчастинормативныхитехническихдокументовнапродукцию. 

10.2 В составе группы ХАССП должны быть координатор и технический секретарь, а также, 

принеобходимости,консультантысоответствующейобластикомпетентности. 

10.3 Координаторвыполняетследующиефункции: 

 формируетсоставрабочейгруппывсоответствии собластьюразработки; 

 вноситизменениявсоставрабочейгруппывслучаенеобходимости; 

 координируетработугруппы; 

 обеспечиваетвыполнениесогласованногоплана; 

 распределяетработуиобязанности; 

 обеспечиваетохват всейобластиразработки; 

 представляетсвободноевыражениемненийкаждомучленугруппы; 

 делаетвсевозможное,чтобыизбежатьтренийиликонфликтовмеждучленамигруппыиихподраздел

ениями; 

 доводитдоисполнителейрешениягруппы; 

 представляетгруппув руководствеорганизации. 

10.4 Вобязанноститехническогосекретарявходит: 

 организациязаседанийгруппы; 

 регистрациячленовгруппыназаседаниях; 

 ведениепротоколоврешений,принятыхрабочейгруппой. 

10.5. РуководствоОбразовательнойорганизацииобеспечивает: 

Правильныепроизводственныетехнологии(GMP) 

 Помещения(характеристика,планировка) 

 Оснащениеипредметы 

 Процедурынапротяжениипотокапроцесса,включая улучшение 

 Контрольпродукции (входной,впроцессе,окончательный) 

 Документация 

 Мониторингтребований 

 Обучениеперсонала 

 Правильныетехнологиигигиеныи(GНP) 

 Санитарно-гигиеническиесостояниеиуборкапомещенийиоборудования 

 соблюдениесанитарно-гигиеническихтребованийвпроцессепроизводстваПП 

 Гигиенаперсонала 

 Практическоеи теоретическоеобучениепогигиене 
10.6. Руководствоисотрудникиобразовательнойорганизациисцельюнедопущениянеудовлетворитель

ногокачествавыпускаемойпищевойпродукцииисполняюттребованияСанПиН2.3/2.4.3590-20,аименно: 

 Приложение№35.Требованияксоставлениюменюдляорганизациипитаниядетейразноговозраста 



 Приложение№39.Требованияксанитарномусодержаниюпомещенийобразовательнойорганизац

ии 

 Приложение №40. Основные гигиенические и противоэпидемические

 мероприятия,проводимыемедицинскимперсоналомвобразовательнойорганизац

ии 

 Приложение№36Требованиякпрохождениюпрофилактическихмедицинскихосмотров,гигиенич

ескоговоспитанияиобучения,личнойгигиенеперсонала 

 Приложение№37.Требованияксоблюдениюсанитарныхправил 

11. ДокументацияпрограммыХАССП 

ОднимизпринциповпрограммыХАССПявляетсяобеспечениедокументарногоконтролянапротяжении 

всего процесса изготовления пищевой продукции и контроля процесса в 

выделенныхконтрольныхточках,аименнодокументацияХАССПвключаетвсебя: 

11.1. ДокументацияпрограммыХАССПдолжнавключать: 

 политикув областикачестваибезопасностивыпускаемойпродукции(Приложение№28); 

 приказосозданииисоставегруппы ХАССП(фораприказавПриложении№29); 

 информациюопродукции(сопроводительнаядокументацияхранитсянаскладеобразовательнойор

ганизации); 

 информациюопроизводстве(План-схемапищеблокавПриложении №3); 

 отчетыгруппыХАССПсобоснованиемвыборапотенциальноопасныхфакторов,результатамианал

изарисковивыборукритическихконтрольныхточекиопределениюкритическихпределов; 

 рабочиелистыХАССП;(Приложение №  42) 

 процедурымониторинга; 

 процедурыпроведениякорректирующихдействий; 

 программувнутреннейпроверкисистемыХАССП; 

 переченьрегистрационно-учетнойдокументации. 

11.2. Переченьформучетаиотчетностиповопросамосуществленияпроизводственногоконтроля: 

1. Журналбракеражаскоропортящейся пищевой продукции(Приложение№6) 

2. Журналбракеражаготовойпищевойпродукции(сотметкой качестваорганолептической оценки 

качества готовых блюд и кулинарных изделий) (Приложения№11и№12) 

3. Журналпроведениявитаминизациитретьихисладкихблюд(Приложение№10) 

4. Журнал учеталабораторного контроляпищевойпродукции(Приложение№20) 

5. Гигиенический журнал учета результатов медицинских осмотров работников (в т.ч. 

связанныхс раздачейпищи)(Приложение№30) 

6. Гигиеническийжурнал(сотрудники)(Приложение№31) 

7. Личныемедицинскиекнижкикаждогоработника 

8. Журналучетавключениябактерициднойлампывхолодномцехе(Приложение№32) 

9. Акты отборапробипротоколылабораторныхисследований 

10. Договораиактыприемавыполненныхработподоговорам(вывозотходов,дератизация,дезинсекци

я) 

11. Журналучетатемпературного режима холодильного оборудования (Приложение№7) 

12. Журналучетатемпературыивлажностивоздухавскладскихпомещениях.(Приложение№8) 

13. Журналучетадезинфекцииидератизации(Приложение №24) 

14. Журналконтролясанитарногосостоянияпищеблока икладовой(Приложение№33) 

15. ЖурналмониторингапопринципамХАССП(Приложение№34) 

16. Журналобщественногоконтролязаорганизациейпитания(Приложение№18) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



 

 

 

 

 

Приложения№1. 

 

«Перечень Законов, действующих санитарных 

правил,гигиеническихнормативовинормативно-правовыхактов». 

 

Наименованиенормативногодокумента Регистрационный

номер 

Федеральныйзакон№52-ФЗРФот30.03.1999г. № 52-ФЗ«О 

санитарно-

эпидемиологическом

благополучии 

населения»(11,15,17, 

22, 24, 25, 28, 29, 34, 

35,36,40) 

Федеральный закон № 184 -ФЗ «О техническом регулировании» 

(вчастистатей.20,21,22,23,24,25,26,27,28,29, 

32,33,34,36,37,38,39,40) 

№184 -ФЗ 

Технический регламент Таможенного союза 

«Техническийрегламент на соковую продукцию из фруктов и 

овощей»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможенногосоюза№

882от 

09.12.2011(ст.1-ст.29) 

TPТС023/2011 

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасностимясаимяснойпроду

кции»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможенногосоюзаот9 

октября2013г.№68(ст.1-151) 

TPТС034/2013 

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасностимолокаимолочнойп

родукции»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможенного 

союзаот9октября2013г.№67(ст.1 -115) 

TPТС033/2013 

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Требованиябезопасностипищевых

добавок,ароматизаторовитехнологическихвспомогательныхсредств»,утвержд

енныйРешениемКомиссииТаможенногосоюзаот20 

июля2012г.№58(ст. 1-12) 

TPТС029/2012 

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасностипродукции,предназ

наченнойдлядетейиподростков»,утвержденныйРешениемКомиссии 

Таможенногосоюзаот23.09.2011№797(ст.1,ст.2,ст.З,ст.4,ст.5, 

ст.8, ст. 9, ст.10,ст.11, ст. 12,ст.13) 

TPТС007/2011 

«Санитарно-

эпидемиологическиетребованиякорганизацииобщественногопитаниянаселени

я»вчастикасающейсяобразовательныхорганизаций 

№2.3/2.4.3590-

2027.10.2020 

СанПиН «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям, 

осуществляющиммедицинскуюдеятельность» 

2.1.3.2630-10 

ФедеральныйЗакон«ОвнесенииизмененийидополненийвзаконРФ«О 

защитеправпотребителей»и 

КодексРСФСРобадминистративныхправонарушениях» 

ФЗ №2 от 

09.01.96г(ред.от 

25.10.2007) 

ФедеральныйЗакон«Окачествеибезопасностипищевых 

продуктов» 

Ф3№29от02.01.2000г 
(в ред. от 13.07.2021) 



«Об утверждении перечней вредных и (или) опасных 

производственныхфакторов и работ, при выполнении которых проводятся 

предварительные 

ипериодическиемедицинскиеосмотры(обследования),ипорядкапроведенияпре

дварительныхипериодическихмедицинскихосмотровработников. 

Занятыхнатяжелыхработахс вреднымии(или)опаснымиусловиями 

труда» 

ПриказМинздра

всоцразвитияР

Ф 

№302-н 

от12.04.11

г 

«Опрофессиональнойгигиеническойподготовкеиаттестации 

должностныхлициработниковорганизации» 

ПриказМЗРФ№229 

от29.06.2000г. 

«Организация и проведение производственного контроля 

засоблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно-

противоэпидемических(профилактических)мероприятий» 

СП 1.1.2193-

07от27.03.07г.(

с 

изменения 

идополнениями№1 

КСП1.1.1058-01) 

Гигиеническиетребованиябезопасностиипищевойценностипищевыхпродукто

всизменениямиидополнениями 

СанПиН2.3.2.2722- 

10(Дополненияиизмене

ния № 19 

кСанПиН2.3.2.1078- 

01) 

«Гигиеническиетребованияксрокамгодностииусловиямхранения 

пищевыхпродуктов» 

СанПиН 2.3.2. 1324- 

03 

«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизациии 

осуществлениюдезинфекционнойдеятельности» (утрачивает сиу с 01.09.201) 

СП3.5. 1378-03 

«Профилактикасальмонеллеза» (утрачивает сиу с 01.09.201) СП3.1.7.2616- 

10с 

изменениями 

идополнениям

и 

«Профилактикаиерсиниоза»(утрачивает сиу с 01.09.201) СП3.1.7.2615-10 

СанПиН«Гигиеническиетребованиябезопасностиипищевойценности 

пищевыхпродуктов»(р.1п.п.1.1-1.4,р.2п.п.2.1-2.29,р.Зп.п.3.1-3.41) 

2.3.2.1078-01 

СП «Санитарно-эпидемиологические требования к организации

 иосуществлениюдезинфекционнойдеятельности»(р.1п.п.1.1-

1.4,р.2п.п.2.1- 

2.23,р.Зп.п.3.1-3.9,р.4п.п.4.2); (утрачивает сиу с 01.09.201) 

3.5.1378-03 

СП«Профилактикадифтерии», пункты 1.1-15.5.,приложения№№ 1, 
2(утрачивает сиу с 01.09.201) 

3.1.2.3109-13 

СП«Профилактикастрептококковой(группыА) инфекции»(п.п.1.1-
10.3)утрачивает сиу с 01.09.201) 

3.1.2.3149-13 

СП«Профилактикаклещевогоэнцефалита»(р.1п.п.1.1-1.2,р.2пп.2.1-

2.3.11,р.Зпп.3.1-3.7,р.4пп.4.1-4.10.2,р.5пп.5.1-5.8,р.6пп.6.1-6.13,р.7пп.7.1-7.5, 

р.8пп.8.1-8.6,р.пп.10.1-10.5) утрачивает сиу с 01.09.201) 

3.1.3.2352-08 

СП«Профилактикакоклюша»,пункты 1.1-10.2.,приложения№№ 1-3утрачивает 
сиу с 01.09.201) 

3.1.2.3162-14 

СП«Профилактикакори,краснухииэпидемическогопаротита»(пункты 

1.1.-8.4,приложения№№1,2,3) утрачивает сиу с 01.09.201) 

3.1.2952-11 

СП«Профилактикавирусного гепатитаВ»(п.п.1.1.-11.2) утрачивает сиу с 
01.09.201) 

3.1.1.2341-08 

СП«ПрофилактикавирусногогепатитаС»,пункты1.1-12.4,приложения 3.1.3112-13 

№№1,2 утрачивает сиу с 01.09.201)  



СП«ПрофилактикаВИЧ-инфекции», пункты1.1-9.8 утрачивает сиу с 

01.09.201) 

3.1.5.2826-10 

СП«Профилактикаэнтеробиоза»(п.п. 1.1-8.3) утрачивает сиу с 01.09.201) 3.2.3110-13 

СП«Профилактикатуберкулёза»,пункты 1.1-15.4 3.1.2.3114-13 

СП«Профилактикаострыхкишечныхинфекций»(п.п.1.1-11.3) утрачивает сиу с 
01.09.201) 

3.1.1.3108-13 

СП«Профилактикаиерсиниоза»(п.п.1.1-9.3) утрачивает сиу с 01.09.201) 3.1.7.2615-10 

СП«Профилактикасальмонеллеза»(п.п.1.1-10.3 утрачивает сиу с 01.09.201) 3.1.7.2616-10 

СП«Профилактикагриппаидругихострыхреспираторныхвирусных 

инфекций»(п.п.1.1-13.3) утрачивает сиу с 01.09.201) 

3.1.2.3117-13 

СП«Организацияипроведениепроизводственногоконтролязасоблюдениемсан

итарныхправиливыполнениемсанитарно-

противоэпидемических(профилактических)мероприятий»(п.п.1.5,2.4,2.6, 

2.7) 

1.1.1058-01 

Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии 

населения» 

№52ФЗот 30.03.1999 

приказ Минздрава РФ «Об утверждении национального

 календаряпрофилактическихпрививокикалендаряпрофилактических

прививокпо 

эпидемическимпоказаниям»,приложение1 

№ 125- н от 21 

марта2014г 

В ред. от 03.02.2021 

ТехническийрегламентТаможенногосоюза«Обезопасностиупаковки»от 

16.08.2011г№769 

TPТС005/2011 

ТехническийрегламентТаможенногосоюза«Пищеваяпродукциявчастиее 

маркировки»от09.12.2011№881 

TPТС022/2011 

ТехническийрегламентТаможенногосоюза«Обезопасностипищевойпродукци

и»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможенногосоюзаот 

09.12.2011N880 

TPТС021/2011 

Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования

 ктоварам,  подлежащим санитарно -

  эпидемиологическому надзору, 

утвержденныеРешениемКомиссиитаможенногосоюзаот28.05.10г.№299. 

 

Методические рекомендации к  организации общественного питания 

населения 

МР .3.6.0233-21 

СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к 

обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов 

среды обитания» 

СанПиН 1.2.3685-21 от 

28.01.2021 

СанПиН 3.3686-21 «Санитарно-эпидемиологические требования по 

профилактике инфекционных болезней» 

Вступает в силу  с 

01.09 2021  

СанПиН 2.1.3684-21 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

содержанию территорий городских и сельских поселений, к водным 

объектам, питьевой воде и питьевому водоснабжению, атмосферному 

воздуху, почвам, жилым помещениям, эксплуатации производственных, 

общественных помещений, организации и проведению санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий». 

СанПиН 2.1.3684-21 от  

СП 2.1.3678-20 «Санитарно- эпидемиологические требования к эксплуатации 

помещений, зданий, сооружений, оборудования и транспорта, а также 

условиям деятельности хозяйствующих субъектов, осуществляющих 

продажу товаров, выполнение работ или оказание услуг» 

 



  

 

 



Приложения№2 

Переченьоборудованияпищеблока 

МБОУ«Средняя школа № 2» 
Наименованиепомещения Оборудование 

Кладовая Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и 

низкотемпературныехолодильныешкафы(принеобход

имости),весы,столдлявыдачипродуктов,термометрыдл

яизмерениятемпературыивлажности 

воздуха,наличиеестественнойсистемывентиляциивозд
уха 

Овощной цех 

(первичнойобработкиовощей

) 

Производственныестолы,картофелеочистительнаямаш

ины,моечныеванны,раковинадлямытьярук,наличиеест

ественнойсистемы 

вентиляциивоздуха 
Холодныйцех Производственныестолы(неменеедвух),контрольныев

есы,среднетемпературныйхолодильныйшкаф(обеспеч

ивающийвозможностьсоблюдения"товарногососедств

а"ихранениянеобходимогообъемапищевыхпродуктов)

,универсальныймеханическийпривод,бактерицидная,к

реплениесустановкойразделочногоинвентаря,установ

кадляобеззараживаниявоздуха,моечнаяваннадляповто

рнойобработкиовощей,неподлежащих 

термическойобработке, зелени 

ифруктов,раковинадлямытьярук. 
Цехпервичнойобработки Производственные столы (для разделки мяса, рыбы, 

овощи, фрукты)-не менее четырех,контрольные 

весы,электромясорубка,колода дляразруба мяса, 

моечные ванны, крепление с установкой 

разделочногоинвентаря,наличиеестественнойсистемы

вентиляциивоздуха, 

раковинадлямытьярук 
Горячийцех Производственные столы (не менее двух: для сырой и 

готовойпродукции), электрическая плита, 

электрическая сковорода, духовой(жарочный) шкаф, 

электропривод для готовой продукции, 

мясорубкаМИМ,блендерпогружной,электрокотел,конт

рольныевесы,мармитнаялиния АстаПМС70КМ-

01.2,наличиеестественнойипринудительной 

системывентиляциивоздуха, раковинадлямытьярук. 
Цехпообработкеяйца и 

птицы 

Разделочныестолынеменее2штук,моечная 
ванна4шт.,раковинадля 

мытьярук. 
Моечнаядлямытья 

столовойпосуды 

Производственныйстол,моечныеванны, стеллаж, 
раковинадлямытья 

рук 



Моечная для 

обработкитарыпослеп\о 

Моечнаяванна,наличиеподводкигорячейводыспомощь

югибкогошлангаидушевойнасадки. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Приложение№3 

 

 

Схемапищеблока МБОУ «Средняя школа № 2» 

 
 

1. Обеденный зал. 

2. Кухня 

3. Мойка столовой посуды. 

 

 4. Коридор. 

5. Гардеробная для персонала. 

6. Подсобное помещение для хранения и обработки уборочного инвентаря. 

7. Туалет для персонала. 
 

https://nsportal.ru/detskiy-sad/upravlenie-dou/2015/04/21/programma-proizvodstvennogo-kontrolya-s-primeneniem-printsipov#h.gjdgxs


 
 

Приложение№4 

Журнал регистрации 

неисправноститехнологическогоихолодильного

оборудования 

 
Наименование 

неисправного

оборудования 

Дата 

установкинеис

правности 

Принятыемеры Датаичас 

устранениян

еисправности 

Подпись 

ответственного

лица 

1 2 3 4 5 

     

 
 

Приложение№5 
 

Журналпроведениягенеральнойивлажнойуборкипомещений 

 
№ Видуборки Периодич- 

ность 

Датаивремяпроведениямероприятия 

1 Санитарныеузлы 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 

0 

1 

1 

1 

2 

1 

3 

1 

4 

1 

5 

1 

6 

1 

7 

1 

8 

1 

9 

 промывка 

половиин

вентаря 

ежедневно                    

 чистказеркал,

раковин,очищ

ениеунитаза 

от 

налета 

2 раза 

внедел

ю 

                   

 генеральная

уборка 

еженедельно 

согласно

графика 

                   

2 Раздевалки                    

 промывка 

очищение 

ежедневно                    

 генеральная

уборка 

еженедельно 

согласно

графика 

                   

3 Уборкабытовыхпомещений, 

помещениемойки 

                   

 промывкапо

лов,протирк

апыли,выно

с 

мусора 

ежедневно                    

 генеральная

уборка 

еженедельно 

согласно

графика 

                   

https://nsportal.ru/detskiy-sad/upravlenie-dou/2015/04/21/programma-proizvodstvennogo-kontrolya-s-primeneniem-printsipov#h.gjdgxs


4 Уборкаобе

денногозал

а 

ежедневно,

послекажд

ого 

приема пищи 

                   

  



Приложение№7 
 

 
Журналучета 

температурногорежимахолодильногооборудования 
(поПриложениюкСанПиН2.3/2.4.3590-20) 

 

 

 

Приложение  № 6 

 
 

 

Наименованиепрои

зводственного 
помещения 

Наименованиехолод

ильногооборудования 

Месяц/дни: (t в °C) 

1 2 3 4 5 6 

        



 

 

Приложение№7 

 

Примертехнико-технологическойкарты 

 (разрабатывается на каждое блюдо вашего 14-дневного меню)   
 

Технологическая 
карта № 

 

Наименованиеку
линарного 

изделия 

Фрикаделькиизкурилифилекур 

Наименование 

сборника

рецептур 

Сборникрецептурнапродукциюдляобучающихсявовсехобразователь

ныхорганизациях2017год,М.П.Могильный 

  

Наименование

сырья 

Расходсырьяиполуфабрикатов 

1порция 100 порций 
 Брутто,г Нетто,г Брутто,кг Нетто,кг 

Бройлер- 
цыпленок 

206/185,4 74/66,6 12 7,4/6,66 

Куриные 
окорока 

132/118,8 74/66,6 13,2/11,88 7,4/6,66 

Филеп/п 75,4/67,9 74/66,6 7,54/6,79 7,4/6,66 

Хлеб 
пшеничный 

 

16/14,4 
 

16/14,4 
 

1,6/1,44 
 

1,6/1,44 

Внутреннийжир 4 4 0,4 0,4 

илилук 4,8 4 0,48 0,4 

Массап/ф  114/102,6   

Массаготовых 
фрикаделек 

 100/90   

Масло 
сливочное 

10 10 1 1 

Выход: 110 Возраст 12летистарше  

 100  7-11лет  

Технологияприг

отовления: 

Изкотлетноймассы,приготовленнойкакнакотлеты,разделываютшарики 

по2-3штукинапорциюиотваривают 

напаруиливводе.Отпускаютфрикаделькисгарниромимаслом 

Время хранения блюда! 

Температура блюда при раздаче! Обязательно! 

Требованияк 
качеству 

Внешнийвид:изделия вформешариководинаковогоразмера,уложенные 
В тарелкусбокугарнир 

Цветизапах Свойственныйизделиямизкотлетноймассы. 

Консистенция Сочная,нежная 

Вкус: Умеренносоленый,свойственныйсвежеприготовленнымизделиямиз 
котлетноймассы. 

Химический состав,витаминыимикроэлементына 1порцию 

Белки 13,72/12,34 Ca 48,42/43,57 

Жиры 19,86/17,87 Mg 14,42/12,97 

Углеводы 8,10/7,29 Fe 1,14/1,02 

Эн.цен. 272/244 С 1,02/0,92 
 

Для салатов – время  приготовления и срок хранения! И для третьих блюд  указываем как проводится  с-втаминизация! 

 



 

 

 

Приложение№ 8 

 

 

Журналпроведениявитаминизациитретьихи сладкихблюд 
 
 

Дат

а 
Наименов

аниепреп

арата 

Наименова

ниеблюда 

Количество

питающихся 
Общееколиче

ствовнесенн

оговитаминн

ого 
препарата(гр) 

Время 

внесенияпрепара

та 

илиприготовлени

явитаминизирова

н 
ного блюда 

Время 

приема

блюда 

Примеча

ние 

1 2 3 4 5 6 7 8 
        

 

 
 

 

  



 

 

Приложение№9 

Журналбракеражаготовойпищевойпродукции 
(поПриложениюN4СанПиН2.3/2.4.3590-20) 

 

Д
а
т

а
 и

 ч
а

с и
зг

о
т

о
вл

ен
и
я
б
л

ю
д
а

 

В
р
ем

я
сн

я
т

и
я
б
р
а
к
ер

а
ж

а
 

Н
а
и
м

ен
о
ва

н
и
ег

о
т

о
во

го
б
лю

д
а

 

Р
ез

ул
ь
т

а
т

ы
о
р
га

н
о
ле

п
т

и
ч

ес
к
о
й
 

о
ц
ен

к
и
к
а
ч
ес

т
ва

го
т

о
вы

х 

б
лю

д
 

Р
а
зр

еш
ен

и
е 

к
 

р
еа

ли
за

ц
и
и
б
лю

д
а
, 

к
ул

и
н
а
р
н
о
го

и
зд

ел
и
я 

П
о
д
п
и
си

 ч
ле

н
о
в 

б
р
а
к
ер

а
ж

н
о
й
к
о
м

и
с

си
и

 

Р
ез

ул
ь
т

а
т

ы
 

вз
ве

ш
и
ва

н
и
я
п
о
р
ц
и
о
н

н
ы

х 
б
лю

д
 

П
р
и
м

еч
а

н
и
(У

к
а
зы

ва
ю

т
ся

ф
а
к
т

ы
 з

а
п
р
ещ

ен
и
я 

к
р
еа

ли
за

ц
и
и
 

го
т

о
во

й
п
р
о
д
ук

ц
и
и
) 

1 2 3 4 5 6 7 8 
        

 

 

 

Приложение№ 10 

Органолептическая оценкаготовойпищевойпродукции 

(разработанаспециально дляЖурналабракеража готовой пищевой продукции) 

 

Оценка качества блюд и 
готовыхкулинарныхизделий: 

 Прикакихусловиях:  

«отлично» Соответствие по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и 

консистенции,утвержденнойрецептуреидругимпоказателям,предусм

отреннымтребованиями. 

«хорошо» Имеетсяодиннезначительныйдефект(недосоленнедоведендо 
нужного цветаидр.) 

«удовлетворительно» Имеютсяотклоненияоттребованийкулинарии,нопригодныдля 
реализациибезпереработки. 

«неудовлетворительно»(брак) Имеютсяследующиенедостатки:посторонний,несвойственныйиздел

иямвкусизапах,резкопересоленные,резкокислые,горькие,недоваренн

ые;недожаренные;подгорелые;утратившиесвоюформу,имеющиенес

войственнуюконсистенцию;другие 
признаки,порочащиеблюдаиизделия. 

 

  



 

Приложение№11 

Переченьпищевойпродукции, 

которая не допускается при организации питания 

детей(поПриложениеN6кСанПиН2.3/2.4.3590-20) 
 

1 Пищеваяпродукциябезмаркировкии(или)систекшимисрокамигодностии(или)признакаминедо

брокачественности. 

2 Пищеваяпродукция,несоответствующаятребованиямтехническихрегламентов. 

3 Мясосельскохозяйственныхживотныхиптицы,рыба,непрошедшиеветеринарно-

санитарнуюэкспертизу 
4 Субпродукты,кромеговяжьейпечени,языка,сердца,5Н

епотрошенаяптица 

6 Мясодикихживотных. 

7 Яйцаимясо водоплавающихптиц. 
8.Яйцасзагрязненнойи(или)поврежденнойскорлупой,атакжеяйцаизхозяйств,неблагополучныхпо

сальмонеллёзу. 

9 Консервыснарушениемгерметичностибанок,бамбажные,«хлопуши»,банкисржавчинойдеформ

ированные. 

10 Крупа,мука,сухофрукты,загрязненныеразличнымипримесямиилизараженныеамбарнымивред

ителями. 

11 Пищевая продукция домашнего (не промышленного ) 

изготовителя.12Кремовые кондитерскиеизделия(пирожныеторты) 

13 Зельцы,изделияизмяснойобрези,диафрагмы;рулетыизмякотиголов,кровяныеиливерные 

колбасы,заливныеблюда,студни,фаршмагизсельди. 

14 Макароныпо-флотски(сфаршем),макаронысрубленнымяйцом. 

15 Творогизнепастеризованногомолока,фляжныйтворог,фляжнуюсметанубезтермическойобраб
отки. 

16 Простокваша«самоквас». 

17 Грибы и продукты (кулинарные изделия ), из них 

приготовленные18Квас 

19 Сокиконцентрированныедиффузионные 

20 Молокоимолочнаяпродукцияизхозяйств,неблагополучныхпозаболеваемостипродуктивныхс

ельскохозяйственныхживотных,атакженепрошедшаяпервичнуюобработку ипастеризацию. 

21 Сырокопченыемясныегастрономическиеизделияиколбасы. 

22 Блюдаизготовленныеизмяса,птицы,рыбы(кроме)соленой,непрошедшихтепловуюобработку. 

23 Масло растительное,пальмовое,рапсовое,кокосовое,хлопковое. 

24 Жаренаявофритюрепищеваяпродукцияипродукцияобщественного 

питания.25Уксус,горчица,хрен,перецострый(красныйи,черный). 

26 Острыесоусы,кетчупы,майонез. 

27 Овощиифруктыконсервированные,содержащиеуксус 

28 Кофенатуральный;тонизирующиенапитки(втомчислеэнергетические).29.К

улинарные,гидрогенизированныемаслаижиры 

30 Ядро абрикосовойкосточки,арахис. 

31 Газированныенапитки;газированнаяводапитьевая. 

32 Молочная продукция и мороженое на основе растительных 

жиров.33Жевательнаярезинка. 

34 Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 

0,5%)35Карамель,втомчисле леденцовая. 

36 Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово - ягодного 

сырья.37Окрошкиихолодныесупы. 

38 Яичница-глазунья. 

39 Паштеты,блинчикисмясомистворогом. 
40 Блюдаиз(илинаоснове)сухихпищевыхконцентратов,втомчислебыстрогоприготовления. 

41 Картофельныеикукурузныечипсы 

42 Изделияизрубленногомясаирыбы,салаты,блиныиоладьи,приготовленныевусловияхпалаточно

голагеря 

43 Сыркитворожные;изделиятворожныеболее9%жирности 



44 Молокои молочныенапиткистерилизованныеменее2,5%иболее3,2%жирности. 

45 Готовыекулинарныеблюда,невходящиевменютекущегодня,реализуемыечерезбуфет. 
 

  



 

Приложение№12 

 

Анализарисковпризакупке,приемепродуктов 

 
Оценка 

поставщиковпоступаю

щейпродукции 

Подразумевает запрос и хранение 

подтверждающихдокументово 

соблюдениинеобходимогоуровнябезопасности 

Транспортировка Подразумевает использование спец. транспорта: 

правильноетемпературноесопровождение,товарноесоседств

о,наличие 
медицинскойкнижкиуводителя-экспедитора 

Процедура 

получениясыр

ья 

Подразумеваетцелостностьупаковки;наличиемаркировки;наличиесопро

водительнойдокументации. 

Оценка 

качествапоступающ

егосырья 

Подразумеваетпериодическийконтролькачествавыполняемыйсторон

нимилабораториями. 



 

 

Приложение№13 

Рекомендуемыйассортимент 

основныхпищевыхпродуктовдляиспользования впитаниидетей 

Мясоимясопродукты: 

- говядинаIкатегории, 

- телятина, 

- нежирныесортасвининыибаранины; 

- мясоптицыохлажденное(курица,индейка), 

- мясокролика, 

- сосиски,сардельки(говяжьи),колбасы,субпродуктыговяжьи(печень,язык,сердце). 

Рыбаирыбопродукты-треска,горбуша,лосось,хек,минтай,ледянаярыба,судак,.морепродукты. 

Яйца куриные-ввидеомлетовиливвареном виде. 

Молокои молочныепродукты: 

- молоко(2,5%,3,2%жирности),пастеризованное,стерилизованное; 

- сгущенноемолоко(цельноеиссахаром). 

- творогнеболее9%жирности-

послетермическойобработки;творогитворожныеизделияпромышленноговыпускавмелкоштучнойупак

овке; 

- сырнеострыхсортов(твердый,полутвердый,) 

- сметана-послетермическойобработки; 

- кисломолочные продукты промышленного выпуска; ряженка, бифидок, кефир,

 йогурты,простокваша;неменее2,53%жирности 

Пищевыежиры: 

- сливочноемасло(72,5%,82,5%жирности); 

- растительноемасло(подсолнечное) 

- маргаринограниченнодлявыпечки. 

Кондитерскиеизделия: 

- зефир,пастила,мармелад; 

- шоколадишоколадныеконфеты-нечащеодногоразавнеделю; 

- галеты,печенье,крекеры,вафли,пряники,кексы(предпочтительнеесминимальнымколичествомпищев

ыхароматизаторовикрасителей); 

- пирожные,торты(песочныеибисквитные,безкрема); 

- джемы,варенье,повидло,мед-промышленноговыпуска. 

Овощи: 
- овощисвежие:картофель,капустабелокочанная,капустакраснокочанная,капустацветная,брюссельск

ая, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, огурцы, томаты, перец сладкий, кабачки,баклажаны, 

патиссоны, лук (зеленый и репчатый), чеснок (с учетом индивидуальной переносимости),петрушка, 

укроп, листовой салат, щавель, шпинат, сельдерей, брюква, репа, редис, редька, 

тыква,кореньябелыесушеные,томатнаяпаста,томат-пюре; 

- овощибыстрозамороженные(очищенныеполуфабрикаты):картофель,капустацветная,брюссельская

, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, перец сладкий, кабачки, баклажаны, 

лук(репчатый),шпинат,сельдерей,тыква,горошекзеленый,фасольстручковая. 

Фрукты: 

- яблоки,груши,бананы,слива,персики,абрикосы,ягоды,(втомчислебыстрозамороженные); 

- цитрусовые(апельсины,мандарины,лимоны)-сучетоминдивидуальнойпереносимости; 

- тропическиефрукты(манго,киви,ананас,гуава)-сучетоминдивидуальнойпереносимости; 

- сухофрукты. 

Бобовые:горох, фасоль,соя,чечевица. 

Орехи:миндаль,фундук,ядрогрецкогоореха. 

Сокии напитки: 

- натуральныеотечественныеиимпортныесокиинектарыпромышленноговыпуска(осветленныеисмякот

ью); 

- напиткипромышленноговыпусканаосновенатуральныхфруктов; 

- витаминизированныенапиткипромышленноговыпускабезконсервантовиискусственныхпищевыхдо

бавок; 

- кофе(суррогатный),какао,чай. 



Консервы: 



- говядинатушеная(ввидеисключенияприотсутствиимяса)дляприготовленияпервыхблюд); 

- компоты,фруктыдольками; 

- баклажаннаяикабачковаяикрадлядетскогопитания; 

- зеленыйгорошек; 

- кукурузасахарная; 

- фасольстручковаяконсервированная; 

- томатыиогурцысоленые,консервированныебездобавленияуксуса 

Хлеб(ржаной,пшеничныйилиизсмесимуки,предпочтительнообогащенный),крупы,макаронныеизделия

-всевидыбезограничения. 

Сольповареннаяйодированная-вэндемичныхпосодержаниюйодарайонах. 
 

  



 

 

Приложение№14 

Требованиякперевозкеиприему 

пищевыхпродуктовв образовательныхорганизациях 
 

1. Транспортировкапищевыхпродуктовпроводитсявусловиях,обеспечивающихихсохранностьи

предохраняющихотзагрязнения. 

Доставка пищевых продуктов осуществляется специально выделенным для перевозки 

пищевыхпродуктов транспортом. Допускается использование одного транспортного средства для 

перевозкиразных групп пищевых продуктов при условии проведения между рейсами санитарной 

обработкитранспортасприменениемдезинфицирующихсредствлибоприусловиииспользованиятранспо

ртного средства с кузовом, разделенным на изолированные отсеки, либо с 

использованиемконтейнеровскрышками,для раздельногоразмещения 

сырьяиготовыхпищевыхпродуктов. 

2. Скоропортящиесяпищевыепродуктыперевозятсяохлаждаемымилиизотермическимтранспорт

ом, обеспечивающим сохранение установленных температурных режимов хранения, либо 

визотермическихконтейнерах. 

3. Транспортные средства для перевозки пищевых продуктов должны содержаться в чистоте, 

аих использование обеспечить условия, исключающие загрязнение и изменение 

органолептическихсвойствпищевыхпродуктов. 

Транспортныхсредствадолжныподвергатьсярегулярнойочистке,мойке,дезинфекцииспериодично

стью,необходимойдлятого,чтобыгрузовыеотделениятранспортныхсредствиконтейнерынемоглиявлять

сяисточникомзагрязненияпродукции. 

4. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в пути следования 

ивыполняющиеихпогрузкуивыгрузку,должныиспользоватьспециальнуюодежду(халат,рукавицы), 

иметь личную медицинскую книжку установленного образца с отметками о 

результатахмедицинскихосмотров,втомчислелабораторныхобследований,иотметкойопрохождениипр

офессиональнойгигиеническойподготовки. 
 

  



 

Приложение№15 

 

Графикпосещениястоловой 
 

 

 

 

 

 
 

 



 

 

 

Приложение№16 

 

 

Журналобщественногоконтролязаорганизациейпитания 

 

Дата Время ФИО 
эксперта 

Объекты Пробы Выводы Рекомендации 

1 2 3 4 5 6 7 
       

 
 

  



 

 

Приложение№17 

 

 

Проведениепроцедуры мониторингаикорректирующихдействий 

 

Внутренниймониторингпитания Внешниймониторингпитания (проводиться 

родительским советом, либо 

родителем(законнымпредставителем) 

Ежедневно:(бракеражнаякомиссия) 

-осмотрвнешнеговидаблюда 

- консистенции 

- соотношение сТТК 
- органолептическаяоценка(вкус,цвет,запах) 

Ежедневно:путемконтролянаэлектронномноси

теле 

1развнеделю:(рабочаягруппаХАССП)проводит:осмот

рвнешнеговида блюда 

- консистенции 

- соотношение сТТК 

- органолептическаяоценка(вкус,цвет,запах) 
- оценкуповзвешиванию,подачеблюда,приемупищи
обучающимся. 

1 развнеделю: 

-осмотрвнешнеговидаблюда 

- консистенции 

- соотношение сТТК 

- органолептическая оценка (вкус, 

цвет,запах) 

- оценкуповзвешиванию,подачеблюда, 
приемупищиобучающимся. 

 

  



 

 

Приложение№18 

 

Журналучеталабораторногоконтроляпищевойпродукции 

 

№

п/п 

Датаз

абора

проб 

Наименование

лабораторного

исследования

пищевойпрод

укции 

Наименованиеспеци

ализированнойорган

изации,осуществля

ющеелабораторноеи

сследование 

Результат

контроля 

Мероприятия 

послеконтроляпр

об 

1 2 3 4 5 6 

 

  



 

 

Приложение№19 

 

Рекомендуемый объём и периодичность проведения лабораторных и 

инструментальныхисследованийворганизацияхпитанияобразовательныхучрежд

ений 

Видиссл

едований 

Объект 

исследования(обсл

едования) 

Количество 

неменее 

Кратность 

нереже 

Микробиологическиеисследован

ия проб готовыхблюд

 на 

 соответствиетребова

ниям  

 санитарногозаконода

тельства 

Салаты, сладкие 

блюда,

 напитки,

вторые блюда, 

соусы,творожные,яич

ные,овощные блюда 

2-

3блюдаиссле

дуемогоприе

мапищи 

1развквартал 

Калорийность,выходблюдисоотв

етствие

 химического

состава 

Суточный

 рацион

питания 

1 1развгод 

Контроль

 проводимой

витаминизацииблюд 

Третьиблюда 1блюдо 2разавгод 

Микробиологическиеисследован

ия смывов

 наналичие 

  санитарно-

показательной  микрофлоры 

(БГКП) 

Объектыпроизводстве

нногоокружения,

 руки

 испецод

еждаперсонала 

10смывов 1развгод 

Микробиологическиеисследован

ия смывов

 наналичие 

 возбудителей

иерсиниозов 

Оборудование,инвент

арь в 

овощехранилищах

 искладах

 хранения 

овощей, цехе 

обработкиовощей. 

5-10смывов 1развгод 

Исследования смывов

 наналичие 

яицгельминтов 

Оборудование,инвент

арь,тара,руки,спецоде

ждаперсонала,

 сырые

пищевыепродукты(ры

ба,мясо, 

зелень) 

10смывов 1развгод 



Исследования питьевой воды 

насоответствие

 требованиям

санитарныхнорм,правилигигиен

ическихнормативовпохимически

м  и 

микробиологическимп

оказателям 

Питьевая  вода 

 изразводя

щей   

 сетипоме

щений:моечныхстолов

ойикухоннойпосуды;

  

 цехах:ово

щном,

 холодном,

горячем,доготовочном 

(выборочно) 

2 пробы Похимическим

показателям-

1развгод,Микр

обиологически

мпоказателям-

2раза вгод. 

Исследование

 параметров

микроклиматапроизводственных

помещений 

Рабочееместо 2 2разавгод(вхол

одныйитеплый 

период) 

Исследование

 уровня

искусственнойосвещенностивпр

оизводственныхпомещениях 

Рабочееместо 2 1развгодвтемн

оевремясуток 

Исследования уровня шума 

впроизводственныхпомещения

х 

Рабочееместо 2 1развгод,атакж

е

 после

реконструкции

системвентиля

ции,ремонтаоб

орудования,явл

яющегосяисто

чником 

шума. 

 

 

  



 

 

Приложение№20 

 

Периодичностьпроведенияуборки,мойки,дезинфекции 

 

№П

\П 

Датапрове

денияуборк

и 

Наименование

объекта,подл

ежащего 
дезинфекции 

Площадь Наименованиедези

нфицирующегосред

ства, 
концентрация 

Количество

израсход.пр

епарата 

Росписьответс

твенногоза

 выполнение 
работ 

1 2 3 4 5 6 7 
       

 

  



 

 

Приложение№21 

 

Графикгенеральной ивлажной уборкипищеблока 

Образец  

 

 

 

 

 



 

 

Приложение№22 

 

 

Журнал учетадезинфекцииидератизации 

 

Датапредоставлениядокумента 
специализированнойорганизацией 

Наименованиедокумента(например, 
акт выполненныхработ)и/или 

Личнаяподпись 
ответственного 

 проведенныемероприятия* лица 

1 2 3 

*Примечание: отдельноуказываются мероприятия подезинфекции вслучае их проведения 

позапросуорганизации 

 

  



 

 

 

Приложение№23 

 

 

Переченьмероприятийпоконтролюзасоблюдениемсанитарныхправил 

 

№

П\П 

Наименованиемероприятия Периодичностьпро

изводственного 
контроля 

1 2 3 

1 Входнойконтрольпоступающегосырья:  

2 Контрользаналичиемнеобходимойсопроводительнойдокументации Припоступлении 

3 Проверкаорганолептическихпоказателей Каждаяпартия 

4 Контрользаусловиямихранения исрокамигодности Ежедневно 

5 Контролькачестваготовойпродукции:  

6 Органолептическиепоказатели Каждаяпартия 

7 Соблюдениетехнологийизготовленияпродукциивсоответствиис 
установленнымитребованиями 

Постоянно 

8 Санитарно-техническоесостояниепомещений,водопроводно- 
канализационнойсистемы,системывентиляции,энергосбережения 

Постоянно 

9 Наличиезапасамоющихидезинфицирующихсредств Постоянно 

10 Наличияииспользованияинструкцийпоприготовлениюрастворов 
моющихидезинфицирующихсредств. 

Постоянно 

11 Своевременностьикачествопроведениясанитарнойобработкина 
предприятии 

Постоянно 

12 Проведениегенеральныхуборокисанитарныхдней Пографику. 

13 Целостностьламп,плафонов,термометров. Постоянно 

14 Проведениеизмеренийпараметрамикроклимата(температура, 
влажность) 

Ежедневно 

15 Проведение противогриппозных мероприятий: 

соблюдениетемпературногорежимавпроизводственныхиадминистратив

ных 
помещенияхпроведениевакцинациипротивгриппасотрудников 

Постоянно 

16 обеспечениевыдачиспециальнойодеждыисредствзащиты. Постоянно 

17 контроль за своевременным прохождением 

сотрудниками:гигиеническойподготовки,аттестации,медицинскихосмо
тров, 

При поступлении и 

всоответствиис 
требованиямиСанПин 

18 Контрользаорганизациейстиркиспециальнойодежды постоянно 

19 контрользасоблюдениемправилличнойгигиеныработниками 
предприятия 

постоянно 

20 Выявлениесотрудниковсгнойничковымизаболеваниямикожи, 

инфекционнымизаболеваниями,отстранениеихотработы,направление 

налечение 

постоянно 

21 Контрользапроведениемдератизацииидезинсекции; 

-отсутствиегрызунов 
-отсутствиечленистоногих 

 

1развмесяц2р

азавмесяц 

22 Контрользаобращениемотходов,в томчислесоблюдениемусловий 
сбора,накопленияиутилизацииотходовпроизводства. 

постоянно 

23 Контрользаведениемучетнойдокументации постоянно 



 

 

Приложение№24 

 

 

Переченьдолжностейработников,подлежащихмедицинскимосмотрам 

 

Указываем своих работников пищеблока 
1едПовар 

1 ед. Подсобный (кухонный 

рабочий ) 

 

 

Наименованиеосмотров,обследований Кратность обследований 

Осмотртерапевтом Припоступлении наработу,в дальнейшем–1развгод. 

Осмотрдерматовенеролога Припоступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Осмотроториноларенгологом Припоступлении наработу,в дальнейшем–1развгод. 

Осмотрстоматологом Припоступлении наработу,в дальнейшем–1развгод. 

Осмотрпсихиатром Припоступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Осмотрнаркологом Припоступлении наработу,в дальнейшем–1развгод. 

Осмотринфекционистом Порекомендацииврачейспециалистов. 

Исследованиекровинасифилис Припоступлении наработу,в дальнейшем–1развгод. 

Исследованиенаносительство 

кишечныхинфекцийисерологическоеи

сследованиенабрюшнойтиф 

Припоступлении наработу,в дальнейшем–1развгод. 

Рентгенографиягруднойклетки Припоступлении наработу,в дальнейшем–1развгод. 

Исследованиенагельминтозы Припоступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Мазокиззеваиносананаличие 
патогенногостафилококка 

Припоступлении наработу,в дальнейшем–1развгод. 

Мазкинагонорею Припоступлении наработу,в дальнейшем–1развгод. 

Осмотракушером-гинекологом Нереже 1развгод. 

Клинический анализкрови Нереже 1развгод. 

Клинический анализмочи Нереже1развгод 

Электрокардиография Нереже1развгод 

Биохимическийскрининг Нереже1развгод 

МаммографиюилиУЗИмолочныхжелез Женщиныввозрастестарше 40лет1разв2года 

Исследованиенаносительство 
кишечныхинфекций (ОКИ, шегеллы, 
сальмонеллы) 

Припоступлении наработу,в дальнейшем–1развгод. 

 

  



 

 

Приложение№25 

 

 

Переченьподлежащихпрофессионально-гигиеническомуобучению 

(Согласно Сан.Пин2.3/2.4.3590-20) 

 

Переченьдолжностей,работ

никовподлежащей 

прохождению 

гигиеническогообучения 

Колич

ество 

Периодичностьпрохождения 

1 2 3 

Повар 4 Припоступлении наработу,в дальнейшем–1развгод. 

Подсобный(кухонный)рабочий 2 Припоступлении наработу,в дальнейшем–1развгод. 

 

 

  



 

Приложение № 40 

 

 

Директор

 /_____________

____/ 

ПолитикаМБОУ«Средняя школа № 2» 

вобласти качестваибезопасностивыпускаемойпродукции 
 

Основнаяцельвобластикачестваибезопасностипродукции: 

1.Предоставлять соответствующим российским стандартам и стандартам Таможенного 

Союзапищевую продукцию, которая отвечает требованиям потребителей (воспитанников, 

родителей(законныхпредставителей) 

Задачи МБОУ _________________ в области обеспечения системыкачества 

ибезопасностипищевойпродукции: 

1. Обеспечениестабильностикачествапродукциинавсехэтапахеежизненногоцикла, 

2. Постоянное стремление к повышению качества и безопасности разнообразных видов 

пищевойпродукции, 

3. Повышениеэффективностипользованияресурсов, 

4. Совершенствованиесистемыменеджментакачества,разработкиивнедрениесистемыуправлен

иякачеством,основаннойнапринципахХАССП, 

5. Предоставлениепотребителю(воспитанникам,родителям(законнымпредставителям))контро

лирующиморганамподтверждениясоответствияпродукцииустановленнымтребованиямдейст

вующимстандартаминормативам, 

Основнымиметодамиреализацииполитикивобластикачестваибезопасностипродукцииявляются: 

1. Персональнаяответственностьруководителяисотрудников,чьядеятельностьсвязанаспригото

влениемираздачейпищи,передпотребителемза качествопродукции, 

2. Постояннаяработаспоставщикамипищевогосырьясцельюулучшениякачестваибезопасности

поставляемойпродукции, 

3. Совершенствованиеформиметодоворганизациипроизводства,повышениеуровнякультурыпр

оизводствапищевойпродукции, 

4. Повышениеуровнязнанийипрофессиональногомастерствасотрудников,чьядеятельностьсвяз

ана сприготовлениемираздачейпищи, 

5. Совершенствованиепредупреждающихдействийиуправлениеимисцельюобеспечениятребов

анияпобезопасностиикачествапродукции, 

6. Регулярноепроведениевнутреннихпроверокэффективностифункционированиясистемыкачес

тва. 

Руководство МБОУ ___________________________________________ берет на себя 

ответственность в осуществлении поставленных целей и задач 

вобластиобеспечениякачестваибезопасностииожидаетоткаждогоработникаактивноготворческого 

участия в деятельности по совершенствованию процессов в интересах 

Образовательнойорганизацииипотребителей. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Приложение№ 39 

 

Форма приказао созданииисоставе группыХАССП 
 

Муниципальное бюджетное ________________________ 

ПРИКАЗ 

от №  

 

«О создании рабочей группы на предприятии 

поразработке и внедрению принципов 

ХАССП,утверждениипрограммыХАССП» 

 

С соответствии с ТР № 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» и в целях разработки 

ивнедрениясистемыбезопасностипищевых продуктов, основаннойнапринципах 

ХАССП(далеесистемыХАССП) 

ПРИКАЗЫВАЮ: 

1. ОрганизоватьиназначитьпостояннодействующуюгруппуХАССПвМБОУ_____________________

____ 

Координатор : ФИО  

(директор)Техническийсекретарь 

Членырабочейгруппы напредприятии: 

Член рабочей группы ХАССП  - ФИО ( должность ) 

Член рабочей группы ХАССП. ФИО ( должность )  

ЧленрабочейгруппыХАССП. ФИО ( должность )  

ЧленрабочейгруппыХААСП ФИО ( должность ) 

2. РабочейгруппеХАССПразработатьивнедритьсистемуХАССП. 
3. РабочейгруппеХАССПподготовитьпакетофициальнойдокументациистребованиямипобезопасн

остиикачествупродукции,разработатьнеобходимыеформыдокументированияиобеспечитьимиМБО

У_______________________________________________ 

4. Рабочей группе ХАССП обеспечить надежное и достоверное функционирование системы 

ХАССПипроводитьрегулярнуюработуповедениюсоответствующихформдокументирования,подтве

рждающейфункционированиесистемыХАССП. 

5. Координатору утвердить функции рабочей группы ХАССП на предприятии и рабочий план 

сраспределениемобязанностеймеждучленамигруппы. 

6. РабочейгруппеХАССПпроводитьанализбезопасностиикачествавыпускаемойпродукции,эффект

ивностисистемыХАССП. 

7. ВменитьвобязанностикоординаторарабочейгруппыХАССП: 

 формированиесоставарабочейгруппы в соответствии собластьюразработки; 

 внесениеизмененийвсостав рабочейгруппывслучаенеобходимости; 

 координацияработыгруппы; 

 обеспечениевыполнениясогласованногоплана; 

 распределениеработыиобязанностей; 

 обеспечениеохватавсейобластиразработки. 

8. ВменитьвобязанноститехническогосекретарярабочейгруппыХАССП 

 доведениедо исполнителейрешениягруппы. 

9. Директору и (координатору и техническому секретарю рабочейгруппы ХАССП) 

организовать внутренние проверки в соответствии с планом контроля 

организациипитания(Приложение1к приказу№) 

10. ДополнительновключатьвПрограммупроверки: 

- анализзарегистрированныхрекламаций,претензий,жалобипроисшествий,связанныхсн

арушениембезопасностипродукции; 

- оценкусоответствияфактическивыполняемыхпроцедурдокументамсистемыХАССП; 



- проверкувыполненияпредупреждающихдействий; 

- анализрезультатовмониторингакритическихконтрольныхточекипроведенныхкорректирующихд

ействий; 

- оценкуэффективностисистемыХАССПисоставлениерекомендацийпоееулучшению; 

- актуализациюдокументов. 

11. РазработатьиутвердитьнастоящимприказомПрограммуХАССП 

12. Данныйприказдовестидосведенияработников. 

ДиректорМБОУ 

Сприказомознакомлены: 
  



Приложение№26 
 

Журнал учета результатов медицинских осмотров 

работников(вт.ч.связанныхсраздачейпищи) 

N 

п/п 

Ф.И.О.работника 

<*> 

Должность Дата 

прохождениямедиц

инскогоосмотра 

Медицинское

заключение 

Датаследую

щегомедицин

ского 

осмотра 

1.      

2.      

3.      

 

Приложение№27 

Гигиеническийжурнал(сотрудники) 

№

П/П 

Дата Ф.И.О. 
работника

(последнее

приналичи

и) 

Подписьсотру

дникаоботсу

тствиипризна

ковинфекцион

ныхзаболеван

ийусотрудник

а 

ичленовсемьи 

Подписьсотр

удникаоботс

утствиизабо

леванийверхн

ихдыхательн

ыхпутейигно

йничковыхзаб

олеванийкож

ирук 

иоткрытых 

поверхностей

тела 

Результат 

осмотрамедицинским

работником(ответс

твеннымлицом) 

(допущен/отстранен) 

Подписьмедицин

скогоработника

илиответствен

ноголица 

1 2 3 4 5 6 7 
       

       

Примечание: 
 

<*>Списокработников,отмеченныхвжурналенаденьосмотра,долженсоответствоватьчислураб

отниковнаэтотденьвсмену. 

 

Приложение№28 

Журнал учета включения бактерицидной лампы в холодном 

цехе(ежедневныйучетработыультрафиолетовойбактерициднойустановки) 

 

Дата Время 
включения 

Время 
включения 

Время 
работы 

Суммарное 
количество 

Ответственное 
лицо 

1 2 3 4 5 6 
      

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  

https://nsportal.ru/detskiy-sad/upravlenie-dou/2015/04/21/programma-proizvodstvennogo-kontrolya-s-primeneniem-printsipov#h.2s8eyo1


 

Приложение№29 

 

Журналконтролясанитарногосостоянияпищеблокиикладовой 

Условные 

обозначения.Ответс

твенныелица 
 

Месяц  

Наименование
мероприятий 

число - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 

1. Санитарно- 

гигиеническоесосто

яниекладовой 

                              

2. Санитарно-

гигиеническое 
состояниепищеблока 

                              

3.Нормызакладкис

ыройпродукции 

                              

4.Бракеражготовой 
продукции 

                              

5. 

Соответствиете

хнологии 
приготовленияблюд 

                              

6. Нормы 

выдачиготовыхб

люд 

                              

7.Соблюдение 
режимавыдачипищи 

                              

8.Контроль 

качествамытья 

оборудованияипосу

дына 

пищеблоке 

                              

9.Соблюдение 

графика 

генеральнойуборки 

                              

-незакрашенныезнаки-полностьюсоответствуеттребованияv 

-частичнозакрашенныезнаки-частичносоответствует(небольшиенарушения); 

-полностьюзакрашенныезнаки-несоответствуеттребованиям. 
 

  



Приложение№3

4 

ЖурналмониторингапопринципамХАССП 

 

Контрольсопроводительнойдокументациипоступающихпищевыхпродуктов 

Мониторингжур

наловконтроляот

ветственнымили

цамипоприказу 

Журналобщественногоконтролязаорганизациейпитания(Приложение 
№35) 

Журналбракеражаскоропортящейся пищевой продукции(Приложение №7) 

Контроль санитарно-гигиенического состояния кладовой. 

Журналконтролясанитарногосостоянияпищеблокиикладовой(Приложе

ние 
№33) 

Контрольсанитарно-

гигиеническогосостоянияпищеблокаЖурналмониторингапопринципамХА

ССП(Приложение №34) 

Журнал бракеража готовой пищевой) продукции (с отметкой 

качестваорганолептическойоценкикачестваготовыхблюди 

кулинарныхизделий) 
(Приложения№11и№12) 
Журналпроведениявитаминизации третьихисладкихблюд(Приложение 

 №10) 

Журналучеталабораторногоконтроляпищевойпродукции(Приложение 

№20).Акты отборапробипротоколылабораторныхисследований. 

Контроль сроков проведения лабораторного контроль 

пищевыхпродуктов. 

Журналучетарезультатовмедицинскихосмотровработников(вт.ч. 
связанныхсраздачей пищи)(Приложение№30) 

Гигиеническийжурнал(Приложение№31) 

Журнал проведениявлажнойигенеральнойуборки(Приложение№23) 

Журналучетавключениябактерициднойлампывхолодномцехе 
(Приложение№32) 

Журналучетатемпературывхолодильниках(Приложение №7) 

Журнал 

учетатемпературыивлажностивоздухавскладскихпомещениях.(Приложение

№8) 

Журнал учета дезинфекции и дератизации (Приложение 

№24.)Договора иактыприемавыполненныхработподоговорам(вывоз 
отходов,дератизация,дезинсекция) 

Личныемедицинс

киекнижкикажд

ого 

работника 

 

Примечание  

 

  



Приложение№3

5 

Требованияксоставлению меню 

для организациипитаниядетейразноговозраста 
 

1.Питаниедолжноудовлетворятьфизиологическиепотребностидетейвосновныхпищевыхвещес

твахиэнергииибытьнеменьшезначений,указанныхвтаблице 1. 

Таблица 1 

Нормы физиологических потребностей в энергии и 

пищевыхВеществах(суточная)длядетейвозрастныхг
рупп 

Наименование 7-11лет 12лети 
старше 

Энергия(ккал) 2350 2720 

Белок,г 77 90 

Жирывт.ч.животный 79 72 

Углеводы 335 383 

ВитаминС 60 70 

ВитаминB1 1,2 1,4 

ВитаминB2 1,4 1,6 

ВитаминА(реет.экв/сут) 700 900 

ВитаминD 10 10 

Кальций 1100 1200 

Фосфор 1100 1200 

Магний 250 300 

Железо 12 18 

Калий 1100 1200 

Йод 0,1 0,1 

Селен 0,03 0,05 

Фтор 3 4 

 

Примечание: 
1. Ассортиментвырабатываемыхнапищеблокеготовыхблюдикулинарныхизделийопределяет

сясучетомнаборапомещений,обеспечениятехнологическим,холодильнымоборудованием. 

2. Питание должно быть организовано посредством реализации основного (организованного 

)меню, включающего горячее питание, дополнительного питания, а также индивидуального 

менюутвержденногоруководителемобразовательнойорганизации,рассчитанногонеменеечемна2нед

ели, с учетом физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для детей 

всехвозрастных групп и рекомендуемых суточных наборов продуктов для организации питания 

детей вобразовательныхорганизациях.(Приложение№35) 

При составлении меню учитываются национальные и территориальные особенности 

питаниянаселения и состояние здоровья детей, а также в соответствии с рекомендуемым 

ассортиментомосновныхпищевыхпродуктов дляиспользованиявпитании 

детейвобразовательныхорганизациях. 

3. При составлении основного меню следует руководствоваться распределением 
энергетическойценности(калорийности) 

суточногорационапоотдельнымприемампищисучетомтаблицы2. 

Таблица 2 

Рекомендуемоераспределениекалорийностимеждуприемамипищив% 
 

 7-11лет 12летистарше 

Завтрак 20-25% 20-25% 

Обед 20-25% 20-25% 

4. ПримерноеменюдолжносодержатьинформациювсоответствиисПриложением№37.Обязате

льноприводятсяссылкинарецептурыиспользуемыхблюдикулинарныхизделийвсоответствии 

сосборниками рецептурдлядетскогопитания. Наименования блюд и кулинарныхизделий, 



указываемых в примерном меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным 

виспользованных сборниках рецептур. Повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий 

водинитотжеденьилипоследующие двадняне допускается. 

Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, 

вкоторых должна быть отражена рецептура и технология приготовления блюд и кулинарных 

изделий.Технологические картыдолжныбытьоформленысогласноПриложению№9. 

Фактическийрационпитаниядолженсоответствоватьутвержденномупримерномуменю. 

5. Завтрак должен состоять из горячего блюда (каша, запеканка, творожные и яичные блюда 

идр.), закуски (бутерброда или салата и т. п) и горячего напитка. Обед должен включать закуску 

(салатилипорционные овощи, сельдьс луком), первое блюдо(суп),второе блюдо из 

мяса,рыбыилиптицы, гарнир, напиток (компот или кисель). Полдник включает напиток (молоко, 

кисломолочныенапитки, соки, чай) с булочными или кондитерскими изделиями без крема, 

допускается выдача иликрупяных запеканок и блюд. Суммарные объемы блюд по приемам пищи 

должны соответствоватьтаблице 3 

Таблица 3 

Суммарныеобъёмыблюдпоприёмампищи(вграммах) 

Возрастдетей Завтрак Обед Полдник 

С 7-11лет 500 700 300 

С12летистарше 550 800 350 

6. В образовательной организации, функционирующей в до 6 и более часов, основным 

менюдолжно быть предусмотрено ежедневное использование в питании детей: молока, 

кисломолочныхнапитков, мяса (или рыбы), картофеля, овощей, фруктов, хлеба, круп, сливочного 

и 

растительногомасла,сахара,соли.Остальныепродукты(творог,сметана,птица,сыр,яйцо,сокиидругие)

включаются2-3разавнеделю. 

7. При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного 

сбалансированногопитания разрешается проводить их замену на равноценные по составу 

продукты в соответствии стаблицейзаменыпродуктовпобелкамиуглеводам(см.СанПиН). 

Приотсутствиисвежиховощейифруктоввозможнаихзаменавменюнасоки,быстрозамороженны

еовощиифрукты. 

8. Наоснованииутвержденногоосновногоменюежедневносоставляетсяменюприготавливаем

ых блюд, с указанием выхода блюд,энергетической ценности, № рецептуры 

длядетейразноговозраста.Допускаетсясоставление(представление)менювэлектронномвиде,атакжес 

вывешиванием его в свободном доступе. Рекомендуется для заказа продуктов с учетом 

принятойлогистикиорганизациипитанияобразовательнойорганизациисоставлятьменю-требование. 

9. В образовательных организациях для детей с хроническими заболеваниями (сахарный 

диабет,пищеваяаллергия),питаниедетейдолжнобытьорганизовановсоответствииспринципамилечеб

ногоипрофилактическогопитаниядетейссоответствующейпатологиейнаосновесоответствующихно

рмпитанияименю. 

10. Кратностьприемапищиопределяетсявременемпребываниядетейвобразовательнойорганиз

ации(завтракилиобед,илизавтрак иобед,илиполдник). 

 

  



Приложение№36 

 

 

Требования к прохождению профилактических медицинских осмотров,гигиенического 

воспитанияиобучения,личной гигиенеперсонала 

 

1. Персонал образовательных 

организацийпроходитпредварительные,припоступлениинаработу, и периодические медицинские 

осмотры, в установленном порядке; аттестацию на 

знаниенастоящихсанитарныхнормиправилнереже1разавгод.Неаттестованныйперсоналобразовател

ьныхорганизацийпроходитповторноегигиеническоевоспитаниеиобучениеспоследующейпереаттест

ацией. 

2. Каждыйработникобразовательныхорганизацийдолжениметьличнуюмедицинскуюкнижку, 

в которую должны быть внесены результаты медицинских обследований и 

лабораторныхисследований,сведенияопрививках,перенесенныхинфекционныхзаболеваниях,сведе

нияопрохождениипрофессиональнойгигиеническойподготовкииаттестации,допусккработе. 

Приотсутствиисведенийопрофилактическихпрививкахработники,поступающиевобразователь

ные организации, должны быть привиты в соответствии с национальным 

календаремпрофилактическихпрививок. 

3. Ежедневнопередначаломработыпроводитсяосмотрработников,связанныхсприготовление

м  и  раздачей   пищи.   Результаты   осмотра   заносятся   в   

гигиеническийжурнал(Приложение№31). 

Не допускаются к работе на пищеблоке лица с ангинами, катаральными явлениями 

верхнихдыхательныхпутей,гнойничковымизаболеваниямирук,заболевшиеилиприподозрениинаин

фекционныезаболевания. 

При наличии у работников пищеблока порезов, ожогов они могут быть допущены к работе 

приусловииихработывперчатках. 

4. Персоналобразовательныхорганизацийдолженсоблюдатьправилаличнойгигиены:приходи

ть на работу в чистой одежде и обуви; оставлять верхнюю одежду, головной убор и 

личныевещивиндивидуальномшкафудляодежды,короткостричьногти. 

5. Работникипищеблокадолжныбытьобеспеченыспециальнойодеждой,неменеетрехкомплект

овна1человека.Специальнаяодеждадолжнахранитьсявотдельномшкафу.Недопускаетсясовместноех

ранениеводномшкафуспецодеждыиличныхвещей.Работникипищеблока не должны во время 

работы носить кольца, серьги, принимать пищу и курить на рабочемместе. 

6. Передвходомвтуалетнуюкомнатуперсоналдолженсниматьспецодежду,либоиметьдежурны

йхалат,ипослепосещения тщательномытьрукис мылом. 
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https://nsportal.ru/detskiy-sad/upravlenie-dou/2015/04/21/programma-proizvodstvennogo-kontrolya-s-primeneniem-printsipov#h.4d34og8


Приложение№37 

 

 

Требования ксоблюдениюсанитарныхправил 

 

1. Руководитель образовательной организации являетсяответственным 

лицомзаорганизациюиполнотувыполнениянастоящихсанитарныхправил,втомчислеобеспечивает: 

 наличиетекстанастоящихсанитарныхправилворганизацииидоведениесодержанияправилдоработ

никовобразовательнойорганизации; 

 выполнение требований санитарных  правил всеми работниками

образовательнойорганизации; 

 необходимыеусловиядлясоблюдениясанитарныхправил; 
 прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья,

прошедшихпрофессиональнуюгигиеническую подготовкуиаттестацию; 

 наличиеличныхмедицинскихкнижекнакаждогоработника; 

 своевременноепрохождениеработникамиобразовательнойорганизациипериодическихмедицинск

ихобследований,гигиеническоговоспитанияиобучения; 

 организациюмероприятийпо дезинфекции,дезинсекцииидератизации; 
 исправную работу технологического, холодильного и другого

оборудованияобразовательнойорганизации. 

2. Медицинскийперсоналобразовательныхорганизаций (вт.ч.,работающийнабазеучреждений 

здравоохранения) осуществляет повседневный контроль за соблюдением требованийсанитарныхправил. 

3. За нарушение санитарного законодательства руководитель образовательных организаций, 

атакжедолжностныелица,нарушившиетребованиянастоящихсанитарныхправил,несутответственностьвпоряд

ке,установленномзаконодательствомРоссийскойФедерации. 

 

 

  



Приложение№38 

 

Меню 

приготавливаемыхблюд 

(согласноСанПиН2.3/2.4.3590-20) 

 

Приемпищи Наименование 

блюда 

Вес 

блюда 

Пищевыевещества Энергети- 

ческаяцен

ность 

N 

рецепт 

уры 
Белки Жиры Углеводы 

Возрастная

группа 

  

7-11 

12и 

стар

ше 

 

7-11 

12и 

ста

рше 

 

7-11 

12и 

ста

рше 

 

7-11 

12и 

стар

ше 

 

7-11 

12и 

стар

ше 

 

Неделя 1 
День 1 

            

Завтрак             

Итогозазавтрак             

Обед             

Итогозаобед             

Полдник             

Итогозаполдник             

Ужин             

Итогозаужин             

Итогозадень:             

 

  



Приложение№39 
 

Требования к санитарному содержанию помещенийобразовательнойорганизации(пищеблок) 
 

1. Внутренняяотделкапроизводственныхпомещенийвыполненаизматериалов,позволяющихпроводитьеж

едневнуюуборку. 

2. Всепомещенияубираютсявлажнымспособомсприменениеммоющихидезинфицирующихсредств 

3.Влажнаяуборкавобеденномзале,проводитсяпослекаждогоприемапищи. 

 обеденныестолыпромываютсяраствороммоющихидезинфицирующихсредств 

 дляпроведенияуборкииспользуетсяспециальновыделеннаяипромаркированнаятарадля

чистойииспользованнойветоши. 

4. Дляуборкипроизводственныхпомещенийвыделенспециальныйпромаркированныйинвентарь. 

5. Санитарно-техническоеоборудованиеежедневнообеззараживаютсянезависимоотэпидемиологической 

ситуации. Сидения на унитазах ручки сливных бачков и ручки дверей 

моютсятеплойводойсмыломилииныммоющим средством,безвреднымдляздоровьячеловека,ежедневно. 

6. Генеральнаяуборкавсехпомещенийиоборудованияпроводитсякаждуюпятницу,согласнографика. 

7. Принеблагоприятнойэпидемиологическойситуациивобразовательнойорганизации,вцеляхпредупрежде

нияраспространенияинфекции,проводятсядополнительныемероприятиявсоответствиистребованиямисани

тарныхправил. 

Прирегистрациислучаевинфекционныхзаболеванийпроводятсяпротивоэпидемическиемероприятияперсон
аломобразовательнойорганизации. 

8. Прирегистрациислучаевинфекционныхзаболеванийпроводятсясанитарно-

противоэпидемические(профилактические)мероприятиявсоответствииссанитарнымзаконодательствомРос

сийскойФедерации. 

9. Втеплоевремягодаокнаидверипищеблокаоснащенысетками. 

10. Решеткивытяжных вентиляционных системдолжны быть открыты. Помере 

загрязненияихочищаютотпыли.Очисткашахтвытяжнойвентиляциипроводитсяпомере загрязнения. 

11. Все виды ремонтных работ не допускается проводить при функционировании организации 

вприсутствиидетей. 

12. В дошкольной образовательной организации должны проводиться мероприятия, 

исключающиепроникновениенасекомыхигрызунов.Приихобнаружениивтечениесутокдолжныбытьоргани

зованыипроведенымероприятияподезинсекцииидератизациивсоответствиистребованиямикпроведениюдез

инфекционныхидератизационныхмероприятий. 

 
 

  



Приложение№40 

 

Основные гигиенические и противоэпидемическиемероприятия, 

проводимые медицинским персоналом вобразовательнойорганизации(пищеблок) 

 

1. Вцеляхпрофилактикивозникновенияираспространенияинфекционныхзаболеванийипищевыхотр

авлениймедицинскийработник проводит: 

- медицинские осмотры сотрудников (на гнойничковые заболевания кожи) перед 

началомработы, с целью выявления больных. В случае обнаружения, их отстраняют от 

работы,результатыосмотразаносятвспециальныйжурнал; 

- работупоорганизациипрофилактическихосмотровсотрудниковипроведениепрофилактич

ескихпрививок; 

- информирование руководителей учреждения, сообщение в территориальные 

учрежденияздравоохраненияослучаеинфекционныхипаразитарныхзаболеванийсредиво

спитанниковиперсоналаучреждениявтечение2часовпослеустановлениядиагноза; 
- систематический контроль за санитарным состоянием и содержанием территории и 

всехпомещений,соблюдениемправилличнойгигиеныперсоналом; 

- организациюиконтрользапроведениемпрофилактическихисанитарно-

противоэпидемическихмероприятий, 

- работупоорганизацииипроведениюпрофилактическойитекущейдезинфекции,атакже 

контрользаполнотойеепроведения; 

- работу с персоналом и детьми по формированию здорового питания (организация 
"днейздоровья",игр,викторинидругие); 

- контрользапищеблокоми питаниемдетей; 

- ведениемедицинскойдокументации; 

- контрользапоступающимсырьемипродуктамипитания; 

- проведениебракеражаготовойпродукции; 

- проведениедополнительнойвитаминизации 

- контрользасоблюдениемличнойгигиенысотрудниками. 

2. Вцеляхпрофилактикиконтагиозныхгельминтозов(энтеробиозаигименолепидоза)вобразовательнойор

ганизацииосуществляютсямероприятияпопредупреждениюпередачивозбудителяиоздоровлениюисто

чниковинвазии. 

3. Выявлениеинвазированныхконтагиозныхгельминтозамиосуществляетсяодновременнымоднократны

мобследованиемвсехсотрудниковобразовательнойорганизацииодинразвгод. 

 

 

  



 



 

Приложение № 41 

 

Этапы  многоступенчатого контроля сырья, полуфабрикатов, технологического процесса и готовой продукции 

 

 

Наименование  этапа 

многоступенчатого контроля 

Контрольн

ые  

критически

е точки 

(ККТ) / 

исполнител

и  

Определяемые показатели  Оформление  

результатов  

Предупреждающие 

действия в случае 

несоответствия  

Ответстве

нный за  

организац

ию  

контроля 

Входной контроль показателей 

и безопасности  каждой партии 

поступающей продукции 

(контроль начинается  с 

поступления  продукции 

питания на склад пищеблока 

ОУ): 

 

     

1.1.Контроль  соблюдения  

санитарно-гигиенического 

режима при транспортировке 

сырья 

Осмотр  

транспорта 

, 

спецодежд

ы, 

санитарной 

книжки 

водителя  

Соблюдение  санитарных  норм  и 

требований при транспортировке пищевых  

продуктов  

Санитарный  

паспорт  

Проведение  

санбработки 

транспорта  

 

1.2. Контроль  сырья, 

вспомогательных материалов, 

инвентаря, производственной 

тары, посуды 

- приемка 

сырья 

- приемка  

вспомогате

льных 

материалов

, 

инвентаря, 

производст

венной 

тары, 

1. Требования к упаковке и  маркировке: 

- соответствие видов и наименование  

поступающей  пищевой продукции 

маркировке на упаковке и товарно-

сопроводительной  документации; 

- соответствие  принадлежности продукции 

к партии, указанной  в сопроводительной  

документации; 

 Соответствие  упаковки и маркировки  

товара требованиям СанПиН, 

государственных стандартов (объем 

Акт входного 

котроля на 

соответствие  

продуктов 

питания 

требованиям и 

стандартам 

Приостановка приемки 

сырья, 

информирование  

руководства,  возврат  

на  поставщику 

 



посуды информации наличие текста на русском 

языке и т.д.) 

2.Качество и безопасность поставляемого 

сырья подтверждаются  всеми 

необходимыми документами: ветеринарным  

сертификатом,  сертификатом 

происхождения или ветеринарным 

свидетельством (сырье подвергается 

выходному контрою со стороны 

специалистов производственной  

лаборатории) а также  удостоверением 

качества и декларацией соответствия 

Промежуточный контроль –

операционнотехнологический 

контроль продукции на 

определенных  этапах 

производственной цепочки 

2.1. Контроль за соблюдением 

рецептуры и технологии 

2.2. Контроль на этапе 

технологических  процессов 

производства пищевых  

продуктов 

2.3. Контроль  качества 

полуфабрикатов 

2.4. Контроль готовой 

продукции (органолептический 

и на соответствие требованиям 

СанПиН ) 

1. 

Полуфабри

каты  

мясные, 

рыбные, 

овощные, 

мучные, 

тесто, 

фарши 

2. 

Кулинарны

е  изделия 

из  мяса, 

рыбы, 

птицы 

3. Супы, 

гарниры, 

соусы, 

холодные 

блюда и 

закуски, 

сладкие 

блюда, 

напитки 

4. Мучные 

кулинарны

е  изделия 

(собственн

2.1. Соблюдение  рецептуры, технологии 

2.2. Соблюдение норм закладки сырья, 

соблюдение температурного  режима при  

приготовлении и  отпуске  блюд 

2.3. Соблюдение СанПиН при 

приготовлении, порционировании, раздаче 

кулинарных  изделий и готовой пищи, реке 

хлеба  

2.4. Соблюдение дневного рациона питание, 

наличие и использование  технологических  

карт, выполнение  натуральных  норм 

питания, рекомендуемых  объемов пищи 

2.5. Вода: - микробиологические показатели 

Химические пказатели 

Радиологические показатели 

Бракеражный 

журнал  

Органолептическа

я оценка 

Приостановка 

процесса, 

информирование 

руководства, 

установление причины 

несоответствия и ее 

устранение 

 



аявпечка) 

5. Готовая 

кулинарная 

продукция 

6. Свежие  

овощи, 

фрукты, 

ягоды 

7. Вода 

питьевая 

Контроль  санитарно-

гигиенического состояния 

производства  в 

производственных  цехах 

пищеблока: 

- соблюдение  правил личной  

гигиены; 

- Санитарных  правил и норм 

- качества мойки и 

дезинфекции технологического 

оборудования, инвентаря, тары, 

стен, пола 

Санитарно

е 

состояние: 

- 

спец.одежд

ы, 

оборудован

ия, 

инвентаря, 

тары, 

посуды, 

помещений

, столовой 

и кухонной 

посуды 

Наличие графиков генеральной уборки 

помещений 

Обеспечение пищеблока бактерицидными 

лампами 

Проведение санитарной  обработки и 

дезинфекции оборудования, посуды и  

инвентаря в соответствии с  требованиями 

СанПиН 

Соответствие маркировки оборудования и 

кухонного инвентаря . Осмотр  работников  

пищеблока 

Соблюдение  графика прохождения 

медосмотров работниками пищеблока и 

санитарного гигиенического  обучения 

Журнал 

проведения  

санитарнйобрабтк

и 

Зурнал здоровья 

работников  

пищеблока 

Личные 

медицинские 

книжки  

Приостановка 

процесса, 

информирование 

руководства, 

установление причины   

несоответствия и  

ееустранение 

 

Контроль эффективности 

работы: 

- холодильного оборудования 

Технологического  

оборудования 

Инженерных  сооружений и 

коммуникаций  

Холодильн

ое  , 

технологич

еское  

оборудован

ие 

Утренний обход с целью проверки 

испраности  технологического 

оборудования, готовности цехов 

пищеблоков, столовых  к безопасному 

приему пищи в ДОУ  

Наличие технического паспорта на 

оборудование, протокола испыаний 

Журнал  Информирование 

руководства, 

проведение ремонтных  

работ 

 

Контроль температурно-

влажностных режимов   

хранения продовольственных  

товаров, сырья и 

полуфабрикаиов 

Система  

мехпаниче

скойриточн

о-

вытяжной  

вентиляцци

и 

Ежедневно  Журнал   Информирование 

руководства, 

проведение ремонтных  

работ 

 



Режим 

хранения 

Контроль  за соблюдением 

условий труда работающих  и 

ведением принятого 

документооборота 

Выборочно 

рабочие 

места 

Ежедневно.  

Наличие чистой спецодежды работников. 

Соблюдение температурного  режима в 

помещениях  пищеблока 

Соблюдение охраны труда  , аттестация 

рабочих  мест. 

Наличие медицинской  аптечки 

График стирки 

спецодежды 

Информирование 

руководства, 

проведение ремонтных  

работ 

 

Контроль за режимом питания 

детей  

Выборочно 

рабочие 

места 

Ежедневно 

Время выдачи  и приема пищи детьми  

Объем  порций блюд 

Соблюдение  кльтурно-гигиенических   

правил приема пищи  

Карты контроля  Информирование 

руководства, 

установление причины 

несоответствия и ее 

устранение  

 



 

 

 

Метод «Дерева принятия решений» для определения критических контрольных точек 

 

 
 

  



 

Приложение № 43 

 

 

Форма рабочего листа ХАССП – Плана ХАССП 

 

                                                              Наименование продукта _______________ 

                   ККТ № _______               Наименование операции_______________ 

Месторасположение ____________ 
 

 

 
 

Опасность Меры 

контроля 

Контролиру

емый 

параметр и 

критические 

пределы 

Мониторинг (процедура, периодичность, 

ответственность, форма записи) 

 

 

 

Коррекция и корректирующие 

действия (процедура,  

ответственность, форма записи) 

 

 

 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

          

          

          

          

          

 

Пример заполнения плана ХАССП: 

ККТ № 1         Наименование продукта  -  соки, молоко, пиво 

                        Наименование операции – пастеризация смеси молока и т.д. 

                       Месторасположение – Цех, участок , линия № или конкретно  

1- Опасность – вегетативные патогенные микроорганизмы; 

2- Меры контроля и 4 - процедура мониторинга: 

- контроль температуры пастеризации на операторской панели и термограмме; 

- проверка целостности пломб насоса. 

3- Контролируемый параметр и критические пределы: 

- Минимальная температура пастеризации 72,5 гр. С; 

- Время 20с. 

4,5,6,7 – Мониторинг: 

5- Периодичность мониторинга: 

- постоянно; 

- ежедневно. 

6- Ответственный за мониторинг: 

- аппаратчик или оператор. 

         7- Форма записи - регистрационно-учетный документ: 

- термограмма; 

- журнал контроля работы пастеризатора, место хранения – цех № 1, 

производственная лаборатория (папка термограмм и т.д.). 

 

          8,9,10 Коррекция и корректирующие действия: 

           8 – процедура: 

- проведение повторной пастеризации смеси при выявлении отклонений в 

значении температуры пастеризации в меньшую сторону менее 72,5 гр. С 

например 69 гр. С; 

- ремонт технологического оборудования; 



- корректировка программного обеспечения. 

           9 – ответственное лицо: 

- аппаратчик, начальник цеха; 

- главный инженер, инженер – программист или электронщик; 

- фирма – производитель оборудования. 

           10 – форма записи - регистрационно-учетный документ: 

- термограмма; 

- журнал контроля работы пастеризатора, место хранения – цех № 1, 

производственная лаборатория (папка термограмм и т.д.); 

- журнал учета неисправностей оборудования; 

- журнал учета связи с фирмой – производителем оборудования. 

  



 

 

РАБОЧИЙ ЛИСТ ХАССП № 2 на конкретную ККТ выявленную   

ВАМИ на примере   
- мучных кондитерских изделий (кексы);  - изделий хлебобулочных сдобных;  - кондитерских изделий (печенья и 

восточной сладости), - хлебобулочных изделий из пшеничной муки. 

ККТ2на Ф1 «Посторонние предметы (отходы жизнедеятельности и личные вещи персонала,  осколки стекла, 
бумага и упаковочные материалы)» и на М2   Бактерии группы кишечных палочек (БГКП) (колиформы) 

 

ОБЪЕКТ КОНТРОЛЯ 

1. Наименование операции: 11, 12, 11, 16– Отделка 

2. Контролируемый параметр: Посторонние предметы (отходы жизнедеятельности и личные 
вещи персонала,  осколки стекла, бумага и упаковочные 
материалы), Бактерии группы кишечных палочек (БГКП) 

(колиформы) 

3. Предельные значения: Не допускаются 

 

СПОСОБЫ МОНИТОРИНГА 

4.  Процедура: - Визуальный контроль в процессе производства. 
Периодический инструктаж по инструкции по предотвращению 
попадания посторонних предметов. 
Соблюдение персоналом правил личной гигиены,  
поддержание санитарной одежды в чистоте, взятие проб 
(смывов) с поверхностей рабочего места, имеющих контакт с 
продукцией (транспортерная лента, поверхность столов, 
разделочные доски, перчатки и т.д.), с рук персонала 

5. Периодичность/контроль: Ежесменно / Ежесменно 

6. Ответственный исполнитель/ 
ответственный за контроль: 

Исполнители работ/ мастера по хлебобулочному и 
кондитерскому цехам /технолог производства 

7. Наименование документа, для  
регистрации: 

Журнал по проведению инструктажа по предупреждению 
попадания посторонних предметов 

 

КОРРЕКТИРУЮЩИЕ ДЕЙСТВИЯ 

8. Процедура  
Наименование деятельности: 

Визуальное наблюдение в процессе производства. При 
выявлении несоответствий  проведение внепланового 
повторного инструктажа, с регистрацией в журнале по 
проведению инструктажа по предупреждению попадания 
посторонних предметов, и инструктажа по личной гигиене 
 

9. Ответственный за определение 
деятельности: 

Исполнители работ/ мастера по хлебобулочному и 
кондитерскому цехам /технолог производства 

10. Документ, где фиксируются: Журнал по проведению инструктажа по предупреждению 
попадания посторонних предметов 
Журнал регистрации несоответствий, выявленных в 
повседневной деятельности технологическим персоналом 
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