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1. Общие положения 

 

Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями Федерального Закона от 

30.03.1999 г. №52 «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», ТР ТС 021/2011 «О 

безопасности пищевой продукции», СанПин 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требова-

ния к организации общественного питания населения» и иными актами, согласно разделу 3. «Перечень 

Законов, действующих санитарных правил, гигиенических нормативов и нормативно-правовых актов». 

Программа устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой продукции в про-

цессе её производства (изготовления). Организации производственного контроля в МАУ ЦДДП с при-

менением принципов ХАССП (Анализа опасностей и критических контрольных точек (Hazard Analysis 

and Critical  Control Points).   

Использование принципов ХАССП заключается в контроле конечного продукта и обеспечива-

ет исполнение следующих главных принципов контроля анализа опасностей и критических кон-

трольных точек: 

Принцип 1. Проведение анализа рисков (идентификация потенциального риска или опасных 

факторов, которые сопряжены с производством продуктов питания, начиная с получения продуктов 

питания до конечного потребления, с целью выявления условий возникновения потенциального 

риска (рисков) и установления необходимых мер для их контроля).  

Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек (ККТ) в производстве для устра-

нения (минимизация) риска  или возможности его появления, при этом рассматриваемые операции 

производства пищевых продуктов могут охватывать поставку продуктов питания, переработку, 

хранение, транспортирование, складирование и реализацию.  

Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ (в документах системы про-

изводственного контроля или технологических инструкциях следует установить и соблюдать пре-

дельные значения параметров для подтверждения того, что критическая контрольная точка нахо-

дится под контролем).  

Принцип 4. Установление системы мониторинга ККТ. Разработка системы мониторинга ККТ, 

позволяющая обеспечить контроль критических контрольных точек на основе планируемых мер 

или наблюдений.  

Принцип 5. Установление корректирующих действий. Разработка корректирующих действий  и 

применение их.  

Принцип 6. Установление процедур проверки системы производственного контроля. Разработка 

процедур проверки системы производственного контроля, которые должны регулярно проводить-

ся для обеспечения эффективности Функционирования системы.  

Принцип 7. Документирование и записи всех процедур системы, форм и способов регистрации 

данных, относящихся к системе производственного контроля, за качеством пищевой продукции в 

учреждении является обеспечение обязательных требований к отдельным видам пищевой продук-

ции и связанными с ними процессами производства (изготовления), хранение, перевозки, реализа-

ции и утилизации, отвечающие требованиям Технического регламента Таможенного союза.  
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2. Цель, основные задачи и объекты производственного контроля 

 

Целью производственного контроля за качеством пищевой продукции в учреждении является 

обеспечение соответствия выпускаемой в употребление пищевой продукции требованиям Технических 

регламентов Таможенного союза, в процессе её производства и реализации.  

1.2.1. Основными задачами контроля являются: 

Недопущение пищевой продукции в реализацию, не соответствующей требованиям Техни-

ческого регламента Таможенного союза (ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки», ТР ТС 

021/2013 «О безопасности пищевой продукции», ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее 

маркировки», ТР ТС 023/2011 ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продук-

цию», ТР ТС 027/2012 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности отдельных ви-

дов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического 

профилактического питания», ТР ТС 029/2012 Технический регламент Таможенного союза «Требо-

вания безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных 

средств», ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции», ТР ТС 034/2013 «О 

безопасности мяса и мясной продукции», ТР ЕАЭС 040/2016 Технический регламент Евразийского 

экономического союза «О безопасности рыбы и рыбной продукции» и ТР ЕАЭС 044/2017 Техниче-

ский регламенте Евразийского экономического союза «О безопасности упакованной питьевой воды, 

включая природную минеральную воду» и другой нормативной документации;  

 контроль выполнения мероприятий по предотвращению возникновения несоответ-

ствующей пищевой продукции и реализации ее потребителю; 

 контроль за состоянием производственной среды.  

1.2.2. Объекты контроля: 

 поступающие продовольственное сырье, пищевая продукция; 

 технологические процессы; 

 технологическое оборудование; 

 производственные, бытовые помещения, помещения для посетителей; 

 системы водоснабжения, канализации, вентиляции, освещения, отопления; 

 производственная среда и условия труда; 

 окружающая среда; 

 производственная санитария; 

 личная гигиена; 

 пищевые отходы и обращение с ними. 

 

1.2.3. Термины и определения, используемые в программе производственного кон-

троля: 

   Безопасность пищевой продукции - состояние пищевой продукции, свидетельствующее об 

отсутствии недопустимого риска, связанного с вредным воздействием на человека и будущие поко-

ления; 
Производственный контроль – контроль за соблюдением санитарных правил, выполнени-

ем санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий, организуемых и проводи-

мых организациями в процессе производства, хранения, транспортировки и реализации продукции. 

Объект производственного контроля – все этапы производственного процесса, сырье, го-

товая продукция, отходы, выбросы, образующиеся в ходе производства, хранения, транспортировки 

и реализации продукции, выполнения работ или оказания услуг, связанные с повышенной вероят-

ностью возникновения потенциальной опасности или риска. 

Критические контрольные точки – место проведения контроля для идентификации опас-

ного фактора и/или управления риском; этап, на котором можно применить контроль, для недопу-

щения или исключения угрозы безопасности. 
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Программа производственного контроля – документ, содержащий номенклатурный пере-

чень гигиенически значимых факторов и показателей, приоритетных для данного хозяйствующего 

субъекта, и регламентирующий конкретные меры при осуществлении производственного контроля 

в каждой контрольной (критической) точке. 

Опасный фактор – вид опасности с конкретными признаками. 

Прослеживаемость пищевой продукции - возможность документарно (на бумажных и 

(или) электронных носителях) установить изготовителя и последующих собственников находящей-

ся в обращении пищевой продукции, кроме конечного потребителя, а также место происхождения 

(производства, изготовления) пищевой продукции и (или) продовольственного (пищевого) сырья. 

 

3. Нормативно-правовая база 

 

Перечень нормативной документации, используемой при разработке программы про-

изводственного контроля 

 

№ 

п/п 

Наименование документа Регистрационный номер 

1 2 3 

1. Технический регламент Таможенного союза «О без-

опасности упаковки» 

ТР ТС 005/2011 

2. Технический регламент Таможенного союза «О без-

опасности пищевой продукции» 

ТР ТС 021/2011 

3.  Технический регламент Таможенного союза «Пище-

вая продукция в части ее маркировки»,  

ТР ТС 022/2011 

4. Технический регламент Таможенного союза «Техни-

ческий регламент на соковую продукцию из фруктов и 

овощей» 

ТР ТС 023/2011 

5. Технический регламент Таможенного союза «Техни-

ческий регламент на масложировую продукцию» 

ТР ТС 024/2011 

6. Технический регламент Таможенного союза «О без-

опасности отдельных видов специализированной пи-

щевой продукции, в том числе диетического лечебного 

и диетического профилактического питания» 

ТР ТС 027/2012 

7.  Технический регламент Таможенного союза «Требо-

вания безопасности пищевых добавок, ароматизаторов 

и технологических вспомогательных средств» 

ТР ТС 029/2012 

 

8. Технический регламент Таможенного союза «О без-

опасности молока и молочной продукции» 

ТР ТС 033/2013 

9. Технический регламент Таможенного союза «О без-

опасности мяса и мясной продукции» 

ТР ТС 034/2013 

10. Технический регламент Евразийского экономического 

союза «О безопасности рыбы и рыбной продукции» 

ТР ЕАЭС 040/2016 

11. Технический регламенте Евразийского экономическо-

го союза «О безопасности упакованной питьевой воды, 

включая природную минеральную воду» 

ТР ЕАЭС 044/2017 

12. Федеральный закон «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии» 

№ 52-ФЗ от 30.03.1999 г. (с изм. и 

доп.) 

13.  Закон Российской Федерации «О защите прав потре-

бителей» 

№ 2300-1 от 07.02.1992 г. (с изм. и 

доп.) 

14. Федеральный закон «О техническом регулировании» № 184-ФЗ от 27.12.2002 г. (с изм. и 

доп.) 
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15. Федеральный закон «Об образовании в Российской 

Федерации» 

№ 273-ФЗ от 29.12.2012 г. (с изм. и 

доп.) 

16. Федеральный закон «Об отходах производства и по-

требления» 

№ 89-ФЗ от 24.06.1998 г. (с изм. и 

доп.) 

17. Федеральный закон «О качестве и безопасности пище-

вой продукции» 

№ 29-ФЗ от 02.01.2000 г. (с изм. и 

доп.) 

18. Федеральный закон «Об охране окружающей среды» № 7-ФЗ от 10.01.2002 г. (с изм. и 

доп.) 

19. Федеральный закон «Об обеспечении единства изме-

рений» 

№ 102-ФЗ от 26.06.2008 г. (с изм. и 

доп.) 

20. Федеральный закон «О защите прав юридических лиц 

и индивидуальных предпринимателей при осуществ-

лении государственного контроля (надзора) и муници-

пального контроля» 

№294- ФЗ от 26.12.2008  

21. Санитарно-эпидемиологические требования к органи-

зации общественного питания населения 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

22. Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов.  

СанПиН 2.3.2.1078-01 

23. Гигиенические требования к срокам годности и усло-

виям хранения пищевых продуктов. 

СанПиН 2.3.2.1324-03 

24. «Гигиенические нормативы и требования к обеспече-

нию безопасности и (или) безвредности для человека 

факторов среды обитания» 

СанПин 1.2.3685-21 

25. «Санитарно-эпидемиологические требования к содер-

жанию территорий городских и 

сельских поселений, к водным объектам, питьевой во-

де и питьевому водоснабжению, атмосферному возду-

ху, почвам, жилым помещениям, эксплуатации произ-

водственных, общественных помещений, организации 

и проведению санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий» 

СанПин  3.3684-21 

26. Внутренний водопровод и канализация зданий СНиП 2.04.01-85 

27. Естественное и искусственное освещение СНиП 23-05-95 

28. Отопление, вентиляция и кондиционирование СНиП 41-01-2003 

29. Организация и проведение производственного кон-

троля за соблюдением санитарных правил и выполне-

нием санитарно-противоэпидемических (профилакти-

ческих) мероприятий. 

СП 1.1.1058-01 

30. Санитарно-эпидемиологические требования к органи-

зации и осуществлению дезинфекционной деятельно-

сти. 

СП 3.5.1378-03 

31. Организация и проведение производственного кон-

троля за соблюдением санитарных правил и выполне-

нием санитарно-противоэпидемических (профилакти-

ческих) мероприятий. 

СП 1.1.2193-07 (изм. и доп. к СП 

1.1.1058-01) 

32. Санитарно-эпидемиологические требования к органи-

зациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления 

детей и молодежи 

СП 2.4.3648-20  

33. Услуги общественного питания. Предприятия обще-

ственного питания. Классификация и общие требова-

ния. 

ГОСТ 30389-2013  
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34. Услуги общественного питания. Продукция обще-

ственного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия (Переиздание) 

ГОСТ 30390-2013 

35. Услуги общественного питания. Требования к персо-

налу 

ГОСТ 30524-2013 

36. Услуги общественного питания. Общие требования 

(Переиздание) 

ГОСТ 31984-2012 

37. Услуги общественного питания. Термины и определе-

ния (Переиздание) 

ГОСТ 31985-2013 

38. Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции 

общественного питания 

ГОСТ 31986-2012 

39. Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. 

Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию (Переиздание) 

ГОСТ 31987-2012 

40. Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при 

производстве продукции общественного питания 

ГОСТ 31988-2012 

41. Услуги общественного питания. Общие требования к 

заготовочным предприятиям общественного питания 

ГОСТ 31989-2012 

42. Услуги общественного питания. Методы 

лабораторного контроля продукции общественного 

питания. 

ГОСТ Р 54607.2-2012 

43. Системы качества. Управление качеством пищевых 

продуктов на основе принципов ХАССП. Общие тре-

бования 

ГОСТ Р 51705.1-2001 

44. Общественное питание. Требования к 

производственному персоналу 

ГОСТ 28-1-95 

45. Руководство по гигиенической оценке факторов рабо-

чей среды и трудового процесса. Критерии и класси-

фикация условий труда 

Р 2.2.2006-05 

46. Рекомендации по организации питания обучающихся 

общеобразовательных организаций 

МР 2.4.0179-20 

47. Особенности организации питания детей, страдающих 

сахарным диабетом и иными заболеваниями, 

сопровождающимися ограничениями в питании (в 

образовательных и оздоровительных организациях) 

МР 2.4.0162-19 

48. Методические подходы к организации оценки процес-

сов производства (изготовления) пищевой продукции 

на основе принципов ХАССП. 

МР 5.1.0096-14  

49. Родительский контроль за организацией питания детей 

в общеобразовательных организациях 

МР 2.4.0180-20 

50. Гигиена детей и подростков. Рекомендации по орга-

низации питания обучающихся общеобразовательных 

организаций 

МР 2.4.0179-20 

51. Гигиена питания. Рекомендации по осуществлению 

производственного контроля за соответствием изго-

товленной продукции стандартам, техническим регла-

ментам и техническим условиям. Методические реко-

мендации 

МР 2.3.0279-22 
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52. Методические рекомендации к организации обще-

ственного питания населения 

МР 2.3.6.0233-21 

53. «Об утверждении методических рекомендаций по ор-

ганизации питания обучающихся и воспитанников об-

разовательных учреждений» 

Приказ Минздравсоцразвития Рос-

сии №213н, Минобрнауки России 

№178 от 11.03.2012 г. 

54. Об утверждении порядка проведения обязательных 

предварительных и периодических медицинских 

осмотров работников, предусмотренных частью чет-

вертой статьи 213 Трудового кодекса Российской Фе-

дерации, перечня медицинских противопоказаний к 

осуществлению работ с вредными и (или) опасными 

производственными факторами, а также работам, при 

выполнении которых проводятся обязательные пред-

варительные и периодические медицинские осмотры 

Приказ Министерство Здравоохра-

нения Российской Федерации от 28 

января 2021 г. N 29н 

55. О профессиональной гигиенической подготовке и ат-

тестации должностных лиц и работников организаций 

Приказ МЗ РФ от 29.06.2000 № 229  

56. Об утверждении перечня вредных и (или) опасных 

производственных факторов и работ, при выполнении 

которых проводятся обязательные  предварительные 

медицинские осмотры при поступлении  на работу и 
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4. Состав программы производственного контроля 

 

Программа производственного контроля с применением принципов ХАССП включает следу-

ющие данные: 

 - требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде; 

 - требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых продуктов и кули-

нарных изделий; 

-  данные для обеспечения безопасности в процессе производства (изготовления) пищевой 

продукции технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции; 

-  перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления) - парамет-

ров технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой продукции; пара-

метров (показателей) безопасности продовольственного (пищевого) сырья и материалов упаковки, 

для которых необходим контроль, чтобы предотвратить или устранить опасные факторы; 

 - предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных точках; 

 - порядок мониторинга критических контрольных точек процесса производства (изготовле-

ния); 

 -  установление порядка действий в случае отклонения значений показателей, указанных в 

пункте 

 - настоящей части, от установленных предельных значений; 

 - периодичность проведения проверки на соответствие выпускаемой в обращение пищевой 

продукции требованиям настоящего технического регламента и (или) технических регламентов Та-

моженного союза на отдельные виды пищевой продукции; 

  - периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и дезинсекции про-

изводственных помещений, чистки, мойки и дезинфекции технологических оборудования и инвен-

таря, используемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции; 

  - меры по предотвращению проникновения в производственные помещения грызунов, насе-

комых, синантропных птиц и животных. 

  - требования к документации, обеспечивающей фиксацию параметров мониторинга за кон-

тролем качеством пищевой продукции. 
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1.Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде 

 

1.1.  Пищеблок образовательной организации оборудован необходимым технологическим, 

холодильным и моечным оборудованием (Приложение №1.). 

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

исправно, на него устанавливается табличка «Не исправно», обеспечивается устранение неисправ-

ности специалистом специализированной организации, и обеспечивается его дальнейшая эксплуа-

тация. Сведения о неисправности и устранения причин неисправности оборудования заносится в 

журнал «Журнал регистрации неисправности технологического и холодильного оборудования 

(Приложение №2). 

1.2.  Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара изготовлены из материалов, 

разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда 

имеют маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. При работе технологического обору-

дования исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов. 

 

 

1.3.  Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда отвечают следу-

ющим требованиям: 

-  столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов цельнометаллические; 

- для разделки сырых и готовых продуктов имеются отдельные разделочные столы, ножи и 

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

род (или других материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, подверга-

ющихся мытью и дезинфекции) без дефектов (щелей, зазоров и других); 

             - доски и ножи промаркированы: "СМ" - сырое мясо, "СК" - сырые куры, "СР" - сырая рыба, 

"СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, "ВР" - вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "гастроно-

мия", "Сельдь", "Х" - хлеб, "Зелень" . 

- посуда, используемая для приготовления и хранения пищи, изготовлена из материалов, 

безопасных для здоровья человека; 

- компоты и кисели готовят в посуде из нержавеющей стали; 

- для кипячения молока выделена отдельная посуда; 

- кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь промаркированы и используются по 

назначению; 

- количество одновременно используемой столовой посуды и приборов соответствует коли-

честву посадочных мест в обеденном зале.  

1.4.  Каждая группа помещений (производственные, складские, санитарно-бытовые) обо-

рудована системами приточно-вытяжной вентиляции с механическим и естественным побуждени-

ем. Технологическое оборудование, являющееся источниками выделений тепла, газов, оборудовано 

локальными вытяжными системами вентиляции в зоне максимального загрязнения. 

Ежегодно образовательное учреждение проводит поверку вентиляционного оборудования, о 

чем составляется акт поверки, хранящийся в кабинете заместителя директора в папке «Акты про-

верки». 

1.5.  Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и производ-

ственного оборудования пищеблока обеспечены подводкой холодной и горячей воды через смеси-

тели. Все моечные ванны имеют маркировку объёма. 

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

душевой насадкой. 

1.7. Во всех производственных помещениях, моечных, санузле установлены раковины для 

мытья рук с подводкой горячей и холодной воды через смесители. 

1.8.  В моечной вывешены инструкции о правилах мытья посуды и инвентаря с указанием 

концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих средств. 

1.9.  Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют в двухсекционной ванне с 

https://nsportal.ru/detskiy-sad/upravlenie-dou/2015/04/21/programma-proizvodstvennogo-kontrolya-s-primeneniem-printsipov%23h.gjdgxs
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соблюдением следующего режима: в первой секции - мытье щетками водой с температурой не ни-

же 45 °C с добавлением моющих средств; во второй секции - ополаскивают проточной горячей во-

дой с температурой не ниже 65 °C с помощью шланга с душевой насадкой, просушивают в пере-

вернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах. 

1.10.  Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и другое) по-

сле мытья в первой ванне горячей водой (не ниже 45 °C) с добавлением моющих средств ополаски-

вают горячей водой (не ниже 65 °C) во второй ванне, обдают кипятком, а затем просушивают на 

решетчатых стеллажах или полках. Доски и ножи хранятся на рабочих местах раздельно в кассетах 

или в подвешенном виде. 

1.11. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции обрабатываться и храниться 

отдельно. 

1.12.  Выделена емкость для обработки производственного оборудования. 

1.13.  Используемая для детей столовая и чайная посуда (тарелки, блюдца, чашки) изготов-

лена из фаянса, фарфора, а столовые приборы (ложки, вилки, ножи) - из нержавеющей стали. Не 

используется посуда с отбитыми краями, трещинами, сколами, деформированную, с поврежденной 

эмалью. 

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

следующим прокаливанием в жарочном шкафу. Чистые столовые приборы хранят в предваритель-

но промытых кассетах (диспенсерах) в вертикальном положении ручками вверх. Столовая посуда 

после механического удаления остатков пищи моется путем полного погружения с добавлением 

моющих и дезинфицирующих средств (первая ванна) с температурой воды не ниже 45 °C, повтор-

ное промывание во второй ванне с добавлением моющих средств в количестве в два раза меньше, 

чем в первой секции, ополаскивается горячей проточной водой температурой не ниже 65 °C в тре-

тьей секции ванны (с помощью гибкого шланга с душевой насадкой) и просушивается на специ-

альных решетках. 

Чашки моют горячей водой с применением моющих и дезинфицирующих средств: в первой ванне 

при температуре 45 градусов, ополаскивают горячей проточной водой (температура не ниже 65 

градусов) во второй ванне и просушивают. 

1.15.  Чистую столовую посуду хранят на решетках или шкафах. 

1.16.  Столы в обеденном зале после каждого приема пищи моют горячей водой, используя 

предназначенные для мытья средства (моющие средства, ветошь и др.). В конце рабочего дня про-

изводственные столы по окончанию смены моют с использованием дезинфицирующих и моющих 

средств. 

Щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов после использования стирают с 

применением моющих средств, дезинфицируют или кипятят, и хранят в специально промаркиро-

ванной таре. Щетки с наличием дефектов и видимых загрязнений, а также металлические мочалки 

не используются. 

1.17.  Пищевые отходы на пищеблоке собираются в промаркированные ведра или специ-

альную тару с крышками, очистка которых проводится по мере заполнения, промывается с приме-

нением моющих средств, а затем ополаскивается горячей водой и просушивается, в специально от-

веденном месте. 

1.18.  В помещениях пищеблока ежедневно проводится влажная уборка с применением 

моющих и дезинфицирующих средств. Один раз в неделю проводится генеральная уборка с по-

следующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря. Запись о проведении зано-

сится в журнал проведения генеральной и влажной уборки помещений (Приложение№3). 

1.19.  В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация проводится специализированной ор-

ганизацией. 

Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых продуктов  

 

1.20. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в учреждении осуществляет-

ся путем заключения договоров на поставку продуктов питания с поставщиком, при наличии доку-
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ментов, подтверждающих их качество и безопасность. Документация, удостоверяющая качество и 

безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии) сохраняются до окончания реали-

зации продукции. Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественно-

сти, а также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопас-

ность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законода-

тельством Российской Федерации. 

Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. Результа-

ты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, посту-

пающих на пищеблок Форма журнала рекомендуемая СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (Приложение №4). 

Журналы бракеража скоропортящихся продуктов, поступающих на пищеблок, хранятся в течение 

года. 

1.21.  Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками годно-

сти, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической до-

кументацией, соблюдая товарное соседство. 

Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании осуществляется 

ежедневно, результаты заносятся в журнал учета температурного режима в холодильном оборудо-

вании (Приложение №5), который хранится в течение года. 

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

продуктов разграничены. 

1.23.  Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов оборудованы прибо-

рами для измерения температуры и влажности воздуха. Сведения о результатах измерения заносят-

ся в журнал (Приложение №6) 

1.24.  Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется на стел-

лажах и подтоварниках в таре производителя или в промаркированных емкостях, согласно услови-

ям хранения, указанных производителем. 

Молоко хранится в той же таре, в которой оно поступило, или в потребительской упаковке, в 

холодильном шкафу для молочной продукции, масло сливочное хранится на полках в заводской та-

ре  в холодильном шкафу. 

Крупные сыры хранятся на стеллажах, мелкие сыры - на полках в потребительской таре. 

Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладных помещениях (холодильниках) 

или в кассетах, на отдельных полках, стеллажах. Обработанное яйцо хранится в промаркированной 

емкости в производственных помещениях. 

Крупа, мука, макаронные изделия хранятся в сухом помещении в заводской (потребитель-

ской) упаковке на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола не менее 15 см расстояние 

между стеной и продуктами должно быть не менее 30 см. 

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

пола не менее 50 см. Дверки в шкафах должны иметь отверстия для вентиляции. При уборке мест 

хранения хлеба крошки сметают специальными щетками, полки протирают тканью, смоченной 1% 

раствором столового уксуса. 

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

лажах, в ларях или в холодильном оборудовании; квашеные, соленые овощи - согласно маркировке 

указанной производителем. 

Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте. 

Озелененный картофель не используется в пищу. 

Продукты, имеющие специфический запах хранятся отдельно от других продуктов, воспри-

нимающих запахи (масло сливочное, сыр, чай, сахар, соль и другие). 

1.25.  Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся продукты вы-

даются непосредственно из тары производителя 

1.26. Разделочный инвентарь для сырых и готовых продуктов хранится отдельно. 

1.27.  Обработка сырых и вареных продуктов проводится на разных столах при использо-

вании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей. Промаркированные разде-

лочные доски и ножи хранятся на специальных полках, кассетах расположенных в непосредствен-

https://nsportal.ru/detskiy-sad/upravlenie-dou/2015/04/21/programma-proizvodstvennogo-kontrolya-s-primeneniem-printsipov%23h.3znysh7
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ной близости от технологического стола с соответствующей маркировкой. 

1.28.  В перечень технологического оборудования включена мясорубка для раздельного 

приготовления сырых и готовых продуктов. 

Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего питания". При приго-

товлении блюд соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, припускание, пассерование, 

тушение, приготовление на пару. 

1.29.  При кулинарной обработке пищевых продуктов обеспечено выполнение технологии 

приготовления блюд, изложенной в технико-технологической карте (пример технико--

технологической карты в Приложении № 7), а также соблюдаются санитарно-эпидемиологические 

требования к технологическим процессам приготовления блюд. 

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

(птицы) к первым блюдам (порционированное мясо) подвергается вторичной термической обра-

ботке - кипячению в бульоне в течение 5 - 7 минут и хранится в нем при температуре +75 °С  до 

раздачи не более 1 часа. 

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

- в течение 8 - 10 минут при температуре 180 - 200 °C, слоем не более 2,5 - 3 см; запеканки - 20 - 30 

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

ется не более 30 минут при температуре 4 +/- 2 °C. 

При изготовлении картофельного (овощного) пюре используется протирочная машина для го-

товой продукции. Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, предва-

рительно подвергаться термической обработке (растапливается и доводится до кипения). 

Гарниры из риса и макаронных изделий варятся в большом объеме воды (в соотношении не 

менее 1:6) без последующей промывки. 

При перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, используется кухонный инвен-

тарь, не касаясь продукта руками. 

1.30.  Обработку яиц проводят в цехе для обработки яйца, используя для этих целей про-

маркированные ванны и (или) емкости в следующем порядке: 

I  - обработка в 1 - 2% теплом растворе кальцинированной соды; 

II  - обработка в разрешенных для этой цели дезинфицирующих средствах; 

III  - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкла-

дыванием в чистую промаркированную посуду 

 

Допускается использование других моющих или дезинфицирующих средств, в соответствии с 

инструкцией по их применению. 

1.31.  Крупы не содержат посторонних примесей. 

1.32.  Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием промы-

вают проточной водой и вытирают. 

1.33.  Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при раздаче 

имеют температуру, указанную в технологических документах. 

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

более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается. 

1.34.  При обработке овощей соблюдаются следующие требования: 

1.34.1.  Овощи сортируются и очищаются. Очищенные овощи повторно промываются в про-

точной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями. При обработке белокочанной капу-

сты необходимо обязательно удалить наружные листы. Не допускается предварительное замачива-

ние овощей. Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и 

высушивания, хранится в холодной воде не более 2 часов. 

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

после 1 марта используются только после термической обработки. 

1.34.3.  При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, соблюдаются следу-

ющие правила: овощи очищаются непосредственно перед приготовлением, закладываются только в 
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кипящую воду, нарезав их перед варкой. Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, 

подлежащие отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в под-

соленной воде (кроме свеклы). 

1.34.4. Приготовление салатов из сырых овощей не производится. Овощи (помидоры свежие, 

огурцы свежие) нарезаются порционно и подаются одним куском. Овощи, предназначенные для 

приготовления винегретов и салатов, не используются. 

1.35. Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях холодного цеха (зоны) или 

цеха вторичной обработки овощей (зоны). 

1.36.  Как дополнительный источник витаминов и минеральных веществ выдается специа-

лизированная продукция производства молочной кухни МАУ ЦДДП – кисломолочные продукты 

(йогурты). 

1.37.  Используется йодированная поваренная соль. 

1.38.  В целях профилактики недостаточности микронутриентов (витаминов и минераль-

ных веществ) в питании детей используются пищевые продукты, обогащенные микронутриентами 

(хлебобулочные изделия) 

1.39. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля бракеражной 

комиссией в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в следующем 

журнале: 

- Журнал бракеража готовой пищевой продукции. (Приложение №9) 

Масса порционных блюд соответствует выходу блюда, указанному в меню. При нарушении 

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

после устранения выявленных кулинарных недостатков. 

1.40.  Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой 

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

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

менее 100 г.; порционные вторые блюда, биточки, котлеты,  бутерброды и т.д.  оставляют поштуч-

но, целиком (в объеме одной порции). 

Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или прокипя-

ченную посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышками, все блюда помещаются 

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

с пробами маркируется с указанием наименования приема пищи и датой отбора. Контроль за пра-

вильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляется ответственным лицом. 

1.41.  Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых 

неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

  использование пищевых продуктов, указанных в Приложении №11; 

  изготовление на пищеблоке образовательной организации творога и других 

кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон с руб-

ленным яйцом, зельцев, яичницы-глазуньи, холодных напитков и морсов из плодово--

ягодного сырья (без термической обработки), форшмаков из сельди, студней, паштетов, 

заливных блюд (мясных и рыбных); окрошек и холодных супов; 

  использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовлен-

ной накануне; пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками 

недоброкачественности (порчи); овощей и фруктов с наличием плесени и признаками 

гнили. 

1.42.  В образовательной организации организован правильный питьевой режим. Питьевая 

вода, в том числе расфасованная в емкости и бутилированная, по качеству и безопасности отвечает 

требованиям на питьевую воду. 

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

часов. При использовании установок с дозированным розливом питьевой воды, расфасованной в 

емкости, предусматривается замена емкости по мере необходимости, но не реже, чем это преду-

сматривается установленным изготовителем сроком хранения вскрытой емкости с водой. 

Обработка дозирующих устройств проводится с периодичностью - предусмотренной ин-
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струкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. Мойка с применением дезинфек-

ционного средства проводится не реже одного раза в три месяца. 

2. Порядок организации и проведения производственного контроля 

 

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

обозначим перечень критических контрольных точек в процессе производства (изготовления) пи-

щевой продукции: 

2.1. Виды опасных факторов: 

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

конечного потребления, включая все стадии жизненного цикла продукции (обработку, переработку, 

хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения потенциального риска (рисков) 

и установления необходимых мер для их контроля. 

 Биологические опасности: 

Источниками биологических опасных факторов могут быть люди, помещения, оборудова-

ние, вредители, неправильное хранение и вследствие этого рост и размножение микроорга-

низмов, воздух, вода, земля, растения. 

 Химические опасности: 

Источниками химических опасных факторов могут быть люди, растения, помещения, обо-

рудование, упаковка, вредители. 

 Физические опасности: 

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

щевой продукции, характеризующийся присутствием инородного материала. 

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

параметров технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой продукции, 

которые необходимо контролировать для недопущения снижения качества выпускаемой пищевой 

продукции. 

2.2.1.  Приемка сырья - Проверка качества продовольственного сырья и пищевых продук-

тов, - документальная и органолептическая, а также условий и правильности её хранения и исполь-

зования, к этому пункту разработаны следующие приложения: 

Приложение №12. Проведение анализа рисков при закупке, приеме продуктов от поставщика 

в склад пищевых продуктов, и последующей передаче на пищеблок. 

Приложение №13. Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов для использо-

вания в питании детей образовательных организациях. 

Приложение №16. Требования к перевозке и приему пищевых продуктов в образовательные 

организации. 

При организации питания детей в образовательной организации изначально придерживается 

рекомендуемого ассортимента основных пищевых продуктов для использования в питании детей 

образовательной организации (Приложение №15) и не используются продукты, входящие указан-

ные в перечень пищевой продукции, которые не допускаются при организации питания детей в со-

ответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (Приложение №11), изначальный отбор пищевой продукции 

(в т.ч. при формировании спецификации при осуществлении закупок продуктов питания) позволяет 

нивелировать влияние Контрольной Точки риска, однако, следует (при наличии финансирования) 

осуществлять лабораторное исследование поступающего сырья.  

2.2.2.  Хранение поступающего пищевого сырья - осуществляется в соответствии с СанПиН 

2.3/2.4.3590-20, данные о параметрах температуры и влажности фиксируются в специальных жур-

налах (Приложения №5 и №6). 

2.2.3.  Обработки и переработка, термообработка при приготовлении пищи. Процесс приго-

товления пищевой продукции  в учреждении основывается на разработанном в соответствии с 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и утвержденных директором 10-дневном меню и технико-технологических 

карт (ТТК). 

Горячие блюда (супы, соусы, напитки) - температура приготовления свыше 100° С, время 
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приготовления зависит от сложности приготовления блюда, в среднем составляет от 2 ч до 3,5 ч. 

Вторые блюда и гарниры - варятся при температуре свыше 100° С, время приготовления в среднем 

составляет от 20 мин. до 1 ч. 

2.2.4. Контроль за температурой в холодильных установках, контроль температуры и влаж-

ности (гигрометром), соблюдение условий хранения в складских помещениях. 

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

хлеб; мясные; рыбные; молочно-жировые; гастрономические; овощи и фрукты. 

          Приложение №5. Журнал учета температуры в холодильниках (Форма, рекомендуемая Сан-

ПиН 2.3/2.4.3590-20). 

          Приложение №6. Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских помещениях. 

2.2.5.Особенности хранения и реализации готовой пищевой продукции - пищевая продукция в 

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

посещения столовой (график вывешивается на стенде). Пробы отбираются и хранятся в соответствии 

с СанПиН 2.3/2.4.3590-20 в течение двух суток (48часов). 

3. Предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных точках. 

3.1 Условия хранения сырья  соответствуют требованиям, установленным изготовителем, в 

соответствии с товаросопроводительными документами и маркировкой на транспортной и потреби-

тельской упаковке. 

Эти данные фиксируется в Журналах бракеража скоропортящейся продукции. В соответствии 

с указанными данными организуется хранение поступающей продукции в образовательной органи-

зации (на складе для хранения пищевой продукции №1), что фиксируется в соответствующих Жур-

нале (Приложение №4). В случае нарушения работы холодильного оборудования продукция не до-

пускается к приготовлению и утилизируется, неисправности оборудования устраняются. 

3.2 Оценку качества блюд и кулинарных изделий проводят, как правило, по таким органолеп-

тическим показателям как: внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус. Органолептический 

анализ готовых блюд проводят путем последовательного сопоставления этих показателей с их опи-

санием в действующей нормативно-технической и технологической документации (требования к 

качеству представлены в технико-технологических и технологических картах к 10-дневному меню 

данного учреждения, а также ГОСТах на продукцию). 

3.3. При органолептической оценке соусных блюд, прежде всего, устанавливают кулинарную 

обоснованность подбора соусов к блюдам. Для соусов вначале определяют их консистенцию, пере-

ливая тонкой струйкой и пробуя на вкус. Затем определяют цвет, запах и консистенцию наполните-

лей, форму их нарезки, состав (лук, огурцы, корнеплоды и т.д.) и вкус. 

3.4. При проверке качества блюд из отварных и жареных овощей прежде оценивают пра-

вильность технологической обработки сырья, а затем в установленном порядке исследуют конси-

стенцию, запах, вкус и соответствие блюд рецептуре. 

3.5. При оценке блюд из рыбы проверяют правильность разделки и соблюдение рецептур; 

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

изделий; 

3.6.      У мясных блюд вначале оценивают внешний вид блюда в целом и отдельно мясного 

изделия: форму нарезки, состояние поверхности, панировки. Затем проверяют степень готовно-

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

вают запах и вкус блюда 

4. Разработка системы мониторинга 

Мониторинг качества готовой пищевой продукции фиксируется в Журнале бракеража готовой 

пищевой продукции (Приложения №9). 

4.1 Температура и влажность (в помещениях, где хранятся сухие продукты) измеряется - ежеднев-

но, с занесением в «Журнале учета температуры и влажности воздуха» - контроль проводится во 

всех холодильных установках и в местах хранения сухих продуктов (Приложение №6). 

4.2 Термообработка - ведение бракеражного журнала готовой продукции. Ежедневно проводится 

оценка качества блюд и кулинарных изделий. При этом указывается наименование приема пищи, 

время снятия пробы, наименование блюд, результаты органолептической оценки блюд, включая 
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оценку степени готовности и взвешивания порционных блюд, разрешение на раздачу (реализацию) 

продукции, ф.и.о. и личные подписи членов бракеражной комиссии (Приложение №9). 

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

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

допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков - его направляют на вторичную 

термообработку, и снова проводят оценку качества, с отметкой в бракеражном журнале.  

 

5.Периодичность проведения проверки на соответствие выпускаемой пищевой продукции. 

5.1. Лабораторный контроль (Приложения №15) 

Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и дезинсекции производ-

ственных помещений, оборудования в процессе производства (изготовления) пищевой продук-

ции. 

6. Периодичность проведения уборки проводится, согласно графику генеральной уборки, мойки 

оборудования в процессе производства (изготовления) пищевой продукции - после каждого из-

готовления пищи и по мере необходимости; дезинфекции, дератизации и дезинсекции произ-

водственных помещений - по мере необходимости: 

Приложение №16. Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и 

дезинсекции производственных помещений, оборудования в процессе производства (изготов-

ления) пищевой продукции. 

Приложение №17. График генеральной и влажной уборки пи-

щеблока  

Приложение №18 Журнал учета дезинфекции и дератизации 

7. Меры по предотвращению проникновения в производственные помещения грызунов, насеко-

мых, синантропных птиц и животных. 

7.1.1.  Открывающиеся внешние окна (фрамуги) должны быть оборудованы легко снимае-

мыми для очищения защитными сетками от насекомых, птиц; 

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

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

полах, отверстия должны быть закрыты сетками или решетками; 

7.1.3.  Отверстия вентиляционных систем закрываются мелкоячеистой полимерной сеткой. 

7.1.4.  Обслуживание образовательной организации по дератизации и дезинсекции осу-

ществляется специализированными организациями, имеющими лицензии на право деятельности. 

9. Мероприятия по предупреждению возникновения и распространения острых кишечных ин-

фекций и пищевых отравлений (Приложение № 19) 

9.1. Объектами производственного контроля являются: сырье и реализуемая продукция, вода 

водопроводная, технологическое оборудование, инвентарь, работающий персонал, условия труда 

работников. 

9.2. Опасность воздействия неблагоприятных факторов производственной среды - определя-

ется наличием работающего оборудования и функционирующих зданий и сооружений. В процессе 

трудовой деятельности работники могут подвергаться воздействию следующих вредных факторов: 

физическим перегрузкам опорно - двигательного аппарата, воздействию неблагоприятного микро-

климата (все категории работников), перенапряжению, воздействию химических веществ, дезин-

фицирующих средств при их приготовлении и применении (кухонный рабочий, мойщик посуды) 

10.Производственный контроль включает: 

10.1. Наличие на производстве ТР ТС 021/2011, официально изданных санитарных правил, си-

стемы их внедрения и контроля их реализации, методов и методик контроля факторов среды обита-

ния в соответствии с осуществляемой действительностью 

10.2 Осуществление лабораторных исследований и испытаний: 

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

условий труда), сырья, полуфабрикатов, готовой продукции при хранении и реализации. 

10.3.Организацию медицинских осмотров, профессиональную подготовку работающих, сани-
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тарно-гигиеническое обучение работников, связанных с приготовлением и раздачей пищи. 

10.4. Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, иных 

документов, подтверждающих качество, безопасность сырья, полуфабрикатов и готовой продук-

ции. 

10.5. Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопро-

сам, связанным с производственным контролем. 

10.6. Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов и учрежде-

ний государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации о ситуациях, 

создающих угрозу санитарно - эпидемиологическому благополучию населения. 

10.7. Визуальный контроль специалистами за выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил, разработкой и реализацией 

мер, направленных на устранение выявленных нарушений. 

10.8. Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований и испытаний опре-

деляется с учетом наличия вредных производственных факторов, степени их влияния на здоровье 

человека и среду его обитания. Лабораторные исследования и испытания осуществляются с при-

влечением лаборатории, аккредитованной в установленном порядке. 

10.9. Производственный контроль за качеством пищевой продукции должен осуществляться в 

соответствии с настоящей программой ХАССП данного учреждения. 

10.10. Необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся при изменении вида деятельно-

сти, требований законодательства или других существенных изменениях. 

11.Перечни должностей, подлежащих медицинским осмотрам и санитарно-гигиеническому обуче-

нию.  

 

Учреждение в обязательном порядке обеспечивает прохождение медицинских осмотров персонала 

в соответствии с приказом Минздравсоцразвития от 28.01.2021 №29н  и санитарно-гигиеническое 

обучение персонала в соответствии со следующими Перечнями: 

 - Приложение № 20. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, про-

фессионально-гигиенической подготовке в соответствии с установленными требованиями.  

- Приложение № 21. Перечень подлежащих профессионально-гигиеническому обучению согласно 

приказа МЗ РФ №229 от 29.06.02г «О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации 

должностных лиц и работников организации» 

12. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой производства, нару-

шениями, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения: 

 Неудовлетворительные результаты производственного лабораторного контроля; 

 Получение сообщений об инфекционном, паразитарном заболевании (острая кишеч-

ная инфекция, вирусный гепатит А, трихинеллез и др.), отравлении, связанном с употреблением из-

готовленных блюд; 

 Отключение электроэнергии на срок более 4-х часов; 

 Неисправность сетей водоснабжения; 

 Неисправность сетей канализации; 

 Неисправность холодильного оборудования. 
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13.Мероприятия, предусматривающие безопасность окружающей среды: 

13.1. Утилизация пищевых отходов в соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

13.2. Обеспечение удовлетворительных результатов производственного лабораторного контроля 

пищевой продукции посредством соблюдения требований СанПиН 2.3/2.4.3590-20, принципов 

ХАССП и технических регламентов Таможенного союза в части, касающейся образовательных 

учреждений. 

13.3. Заключение договоров на проведение дератизации и дезинсекции с образовательной организа-

циями, имеющими лицензии на право деятельности. 

13.4. Заключение договоров с обслуживающей организацией, обеспечивающей исправную работу 

внутренних сетей водоснабжения, канализации, электросетей и оборудования, холодильного обору-

дования, вывоз и утилизацию мусора. 

13.5. Заключение договоров с организациями здравоохранения по обеспечению медицинских 

осмотров персонала. 

13.6. Заключение договоров ФГБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии» в Республике Башкортостан 

на обеспечение санитарно-гигиенического обучения персонала образовательной организации. 

13.7. Иное 

 

14. Сотрудники пищеблока образовательной организации с целью недопущения неудо-

влетворительного качества выпускаемой пищевой продукции исполняют требования СанПиН 

2.3/2.4.3590-20, а именно: 

 Приложение №24. Требования к составлению меню для организации питания детей 

разного возраста 

 Приложение №27. Требования к санитарному содержанию помещений образователь-

ной организации 

 Приложение №28. Основные гигиенические и противоэпидемические мероприятия, 

проводимые медицинским персоналом в образовательной организации  

 Приложение №25.Требования к прохождению профилактических медицинских 

осмотров, гигиенического воспитания и обучения, личной гигиене персонала  

 Приложение №26. Требования к соблюдению санитарных правил 

 

Документация программы ХАССП. Одним из принципов программы ХАССП является обеспечение 

документарного контроля на протяжении всего процесса изготовления пищевой продукции и кон-

троля процесса в выделенных контрольных точках, а именно документация ХАССП включает в се-

бя: 

a. Документация программы ХАССП должна включать: 

 

 политику в области качества и безопасности выпускаемой продукции (Приложение 

№22); 

 информацию о продукции (сопроводительная документация хранится на складе обра-

зовательной организации); 

 информацию о производстве  

 отчеты группы ХАССП с обоснованием выбора потенциально опасных факторов, ре-

зультатами анализа рисков и выбору критических контрольных точек и определению 

критических пределов; 

 рабочие листы ХАССП; 

 процедуры мониторинга; 

 процедуры проведения корректирующих действий; 

 программу внутренней проверки системы ХАССП; 

 перечень регистрационно-учетной документации. 

b. Перечень форм учета и отчетности по вопросам осуществления производственно-

го контроля: 

1. Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок 
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(Приложение №4) 

2.  Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции (с отметкой качества орга-

нолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий) (Приложения №9) 

3. Гигиенический журнал (сотрудники) (Приложение №23) 

4.  Личные медицинские книжки каждого работника 

5. Журнал учета включения бактерицидной лампы в холодном цехе  

6.  Акты отбора проб и протоколы лабораторных исследований 

7. Договора и акты приема выполненных работ по договорам (вывоз отходов, дератизация, 

дезинсекция) 

8. Журнал учета температуры в холодильниках (Приложение №6,7) 

9.  Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских помещениях. (Прило-

жение №6) 

10.  Журнал учета дезинфекции и дератизации (Приложение №18) 

11.  Журнал проведения генеральной уборки 
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Определение контрольных критических точек (ККТ) на пищеблоке 

 

ККТ  Тех-

нологиче-

ские опера-

ции 

Мероприятия 

контроля 

Что контророли-

руется 

Ответственный специа-

лист 

Документация 

 

Приемка 

сырья  

(ККТ 1) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Проверка 

качества про-

довольственно 

го сырья и 

пищевой про-

дукции 

(документаль-

ная 

и органолепти-

ческая) 

 

 

 

 

 

 

 

ТТН на продук-

цию, сертифика-

ты, декларации, 

вет свид-ва, каче-

ственные удосто-

верения и иные 

документы, Це-

лостность упа-

ковки. Соответ-

ствие маркировки 

продукции, заяв-

ленной в сопро-

водительны х до-

кументах. Сроки 

годностм и даты 

изготовления. 

Шеф-повар Товарно-

транспортные 

накладные. 

Журнал бра-

кеража сы-

рой и скоро-

портящейся 

продукции 

 

Хранение 

поступаю-

щего сырья 

 (ККТ 2) 

Соблюдение 

требований 

и правил 

хранения 

пищевых 

продуктов 

 

 

 

 

 

 

 

- Температура и 

влажность 

- Чистота 

оборудо-

вания и 

помещения 

- Содержание 

склада  
- Исправность 

холодильного 

оборудования 

 

 

 

 

 

Шеф-повар 

 

Журнал гене-

ральных уборок 

складских по-

мещений и пи-

щеблока, Жур-

нал температур-

ного режима хо-

лодильного обо-

рудования 
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Реализа-

ция го-

товой 

продук-

ции  

(ККТ 3) 

 

Снятие проб 

готовых 

блюд,  

Органолеп-

тическая 

оценка 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Соответствие 

готовой 

продукции 

требованиям 

ТК  

(технологиче-

ская карта) 

Шеф-повар 

 

Журнал браке-

ража 

готовой про-

дукции 
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Потенциальные опасности (опасные факторы) при производстве пищевой продукции 

Виды опасных факторов, которые сопряжены с производством продуктов питания, начиная с 

получения сырья, до конечного потребления, включая все стадии жизненного цикла продукции (об-

работку, переработку, хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения потенци-

ального риска (рисков) и установления необходимых мер для их контроля.  

Биологические опасности: источниками биологических опасных факторов могут быть: люди; 

помещения; оборудование; вредители; неправильное хранение и вследствие этого рост и размноже-

ние микроорганизмов; воздух; вода; земля; растения.  

Химические опасности: источниками химических опасных факторов могут быть: люди; по-

мещения; оборудование; упаковка; вредители.  

Физические опасности: физические опасности - наиболее общий тип опасности, который 

может проявляться в пищевой продукции, характеризующийся присутствием инородного материала 

(таблица). 

 

 Виды потенциальных биологических опасностей (опасных факторов) 

 

№ 

п/п 

Наименование Потенциальная 

опасность 

Источник зараже-

ния 

Предупреждающие 

действия 

1 2 3 4 5 

1. КМАФАнМ (количество 

мезофильных аэробных 

и факультативно-

анаэробных микроорга-

низмов) 

Могут вызвать пи-

щевое отравление с 

признаками диареи, 

гастроэнтерита. В 

наибольшей степе-

ни восприимчивы к 

данному заболева-

нию дети раннего 

возраста, пожилые 

и ослабленные лю-

ди 

 

Вода, пищевые 

продукты, продо-

вольственное сырье, 

объекты, контакти-

рующие с продук-

том (оборудование, 

производственная 

тара, упаковочные 

материалы, руки, 

спецодежда) 

Соблюдение: 

1) поточности техно-

логических процессов, 

движения персонала; 

2) санитарно-

противоэпидеми-

ческого режима: 

- своевременное про-

ведение текущей и ге-

неральной уборок;  

- использование мою-

щих и дезинфициру-

ющих средств; 

- соблюдение правил 

санитарной обработки 

оборудования, произ-

водственного инвен-

таря; 

3) технологических 

процессов холодной и 

тепловой обработки 

пищевой продукции; 

4) правил личной ги-

гиены персоналом; 

5) планово-

профилактических ра-

бот по ремонту обору-

дования; 

6) температурных ре-

жимов хранения пи-

щевой продукции  

2. Бактерии группы ки- Диарея, гастроэнте- Вода; продоволь- 1) лабораторный кон-
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шечной палочки рит, энтероколит, 

геморрагический 

энтероколит, ме-

нингит новорож-

денных, геморраги-

ческая уремия, за-

болевания внутрен-

них органов 

ственное сырье, за-

грязненное почвой; 

нарушение упаков-

ки пищевых про-

дуктов; 

несвоевременные 

текущая и гене-

ральная уборка; 

троль питьевой воды; 

2) соблюдение правил 

приемки пищевой 

продукции в органи-

зацию и производство; 

3) соблюдение  

1 2 3 4 5 

   использование про-

изводственного ин-

вентаря, тары не по 

назначению; 

грязные технологи-

ческое обо рудова-

ние, производ-

ственный инвен-

тарь, тара; 

грязные руки; 

насекомые (мухи, 

тараканы); 

грязная спецодежда 

- санитарно-

эпидемиологического 

режима; 

- использование мою-

щих и дезинфициру-

ющих средств; 

- соблюдение режима 

мойки технологиче-

ского и производ-

ственного оборудова-

ния, инвентаря, тары; 

- своевременное про-

ведение дезинсекции; 

- правил личной гиги-

ены 

3. Протей Диарея, дисбакте-

риоз,  

интоксикация 

- несоблюдение 

температурных ре-

жимов хранения 

полуфабрикатов 

(заготовок),  

- холодные блюда, 

приготовленные 

впрок; 

- грязные техноло-

гическое оборудо-

вание, производ-

ственный инвен-

тарь, тара  

Соблюдение  

- технологических ре-

жимов приготовления, 

хранения полуфабри-

катов и блюд; 

- режима мытья и дез-

инфекции технологи-

ческого оборудования, 

производственного 

инвентаря, тары 

4. Плесневые грибы, 

дрожжи, микотоксины 

Аллергические за-

болевания, мико-

токсикозы с симп-

томами поражения 

желудочно-

кишечного тракта, 

нервной, крове-

творной системы и 

других органов 

Полуфабрикаты, 

приготовленные с 

нарушением техно-

логических режи-

мов, грязные руки, 

спецодежда 

Соблюдение парамет-

ров технологических 

приемов обработки 

продовольственного 

сырья и пищевых про-

дуктов, использование 

чистого производ-

ственного инвентаря, 

тары, выполнение 

правил личной гигие-

ны 

5. Листерии (Listeria 

monocytogenes) 

Гастроэнтерит, ме-

нингит, энцефалит. 

Группа риска люди 

с нарушением им-

Пищевые продукты 

(мясо, молоко, ово-

щи свежие и ква-

шеные, салаты из 

Соблюдение  

- правил приема пи-

щевой продукции в 

организацию; 
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мунитета 

 

сырой капусты, 

мягкие сыры, мяс-

ные полуфабрика-

ты, в том числе из 

птицы, сырое мясо 

и мясные продукты  

- технологических 

приемов обработки 

продовольственного 

сырья и пищевых про-

дуктов 

1 2 3 4 5 

6. Золотистый стафилококк 

(S. aureus) 

Токсикоинфекция,  

гастроэнтерит 

Блюда, приготов-

ленные с наруше-

нием  

- технологических 

приемов обработки; 

- правил личной ги-

гиены  

Соблюдение  

- поточности техноло-

гических процессов, 

движения персонала; 

- правил личной гиги-

ены; 

- технологических 

приемов обработки 

продовольственного 

сырья и пищевых про-

дуктов 

7. Сульфитредуцирующие 

клостридии (Clostridium 

perfringens) 

Пищевая токсико-

инфекция,  

гастроэнтерит, 

некротический эн-

терит 

Пищевая продук-

ция, упакованная 

под вакуумом (кол-

басные изделия, 

рыбная продукция 

горячего и холодно-

го копчения, икра), 

блюда, приготов-

ленные с наруше-

нием температурно-

го режима и под-

вергнутые хране-

нию, грязные руки, 

плохо вымытое 

оборудование и 

производственный 

инвентарь 

Соблюдение  

- поточности техноло-

гических процессов, 

движения персонала; 

- правил приема пи-

щевой продукции; 

- правил личной гиги-

ены; 

- технологических 

приемов обработки 

продовольственного 

сырья и пищевых про-

дуктов; 

- режимов мытья и об-

работки оборудова-

ния, производственно-

го инвентаря, тары 

8. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Энтерококки 

(Enterococcus) 

 

Гастроэнтерит, ток-

сикоинфекция 

Холодные, мясные 

блюда, грязные ру-

ки, плохо вымытое 

оборудование и 

производственный 

инвентарь 

Соблюдение  

- поточности техноло-

гических процессов, 

движения персонала; 

- правил личной гиги-

ены; 

- технологических 

приемов обработки 

продовольственного 

сырья и пищевых про-

дуктов; 

- температурных ре-

жимов хранения по-

луфабрикатов (загото-

вок); 

- режимов мытья и об-

работки оборудова-
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ния, производственно-

го инвентаря, тары 

9. Иерсиния энтероколити-

ка (Yersinia 

enterocolitica)  

Диарея, энтерит, 

псевдоаппендицит, 

илеит, узловатая 

эритрема, острый 

артрит  

Пищевые продукты, 

особенно расти-

тельного происхож-

дения, пищевые 

продукты, приго-

товленные из за-

грязненного сырья 

Соблюдение  

- правил приема пи-

щевой продукции; 

- соблюдение сроков 

годности пищевой 

продукции; 

- теплового режима 

приготовления блюд; 

- температурных ре-

жимов хранения по-

луфабрикатов (загото-

вок); 

- режимов мытья и об-

работки оборудова-

ния, производственно-

го инвентаря, тары 

10. Цереус (Bacillus cereus) Токсикоинфекция в 

виде гастроэнтери-

та, энтерита, септи-

цемия, эндокардит, 

поражения цен-

тральной нервной 

системы 

Пищевые продукты 

(мясные, рыбные и 

молочные блюда, 

содержащие муку, 

крахмал, специи, 

картофельное пюре, 

отварные макароны, 

салаты, блюда с со-

усом), грязные ру-

ки, плохо вымытое 

оборудование и 

производственный 

инвентарь 

Соблюдение  

- поточности техноло-

гических процессов, 

движения персонала; 

- правил личной гиги-

ены; 

- технологических 

приемов обработки 

продовольственного 

сырья и пищевых про-

дуктов; 

- температурных ре-

жимов хранения по-

луфабрикатов (загото-

вок); 

- режимов мытья и об-

работки оборудова-

ния, производственно-

го инвентаря, тары 

11. Вибрион Парагемолити-

ческий (Вибрио параге-

молитикус) 

Токсикоинфекция в 

виде взрывного по-

носа 

Сырые и непра-

вильно приготов-

ленные морепро-

дукты (т.е., мол-

люски и ракообраз-

ные)  

Соблюдение  

- поточности техноло-

гических процессов; 

- технологических 

приемов обработки 

морепродуктов; 

- режимов мытья и об-

работки оборудова-

ния, производственно-

го инвентаря, тары 

12. Сальмонеллы 

(Salmonella) 

Колиты, гастроэн-

териты 

Вода, мясные, рыб-

ные продукты, руб-

леные изделия, 

субпродукты, пи-

щевой лед, грязные 

Соблюдение  

- поточности техноло-

гических процессов, 

движения персонала; 

- правил личной гиги-
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руки, плохо вымы-

тое оборудование и 

производственный 

инвентарь 

ены; 

- технологических 

приемов обработки 

продовольственного 

сырья и пищевых про-

дуктов; 

- температурных ре-

жимов хранения по-

луфабрикатов (загото-

вок); 

- режимов мытья и об-

работки оборудова-

ния, производственно-

го инвентаря, тары 

13. Яйца гельминтов (аска-

риды, дифиллоботрии, 

эхинококк, тениоза,  

тениаринхоза, трихинел-

лез и др.) 

Снижение иммуни-

тета, аллергические 

состояния, риск 

возникновения рака 

печени, поджелу-

дочной железы и 

желчных протоков, 

истощение, инток-

сикация, анемия 

Мясо, рыба, гряз-

ные руки, мухи, та-

раканы 

Соблюдение  

- поточности техноло-

гических процессов, 

движения персонала; 

- правил личной гиги-

ены; 

- технологических 

приемов обработки 

продовольственного 

сырья и пищевых про-

дуктов; 

- температурных ре-

жимов хране- 

ния полуфабрикатов 

(заготовок); 

- режимов мытья и об-

работки оборудова-

ния, производственно-

го инвентаря, тары 

 

 Виды потенциальных химических опасностей (опасных факторов) 

 

№ 

п/п 

Наименование Потенциальная опас-

ность 

Источник заражения Предупреждающие 

действия 

1 2 3 4 5 

1.  

Токсичные элементы: 

свинец 

 

 

 

 

 

 

 

кадмий 

 

 

Вредное необратимое 

воздействие на нерв-

ную систему детей 

(задержка умственно-

го развития), вызыва-

ет анемию, гипертен-

зию, почечную недо-

статочность, иммун-

ный токсикоз и ток-

сичность для репро-

дуктивных органов 

 

 

 

 

 

 

Вода, пищевые про-

дукты 

 

 

 

 

 

Контроль  

- наличия сопроводи-

тельных документов 

на пищевую продук-

цию с указанием в 

них содержания ток-

сичных элементов; 

- сбора и вывоза лю-

минисцентных, энер-

госберегающих ламп.  
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ртуть 

медь, железо, олово, 

хром 

Появляются невыно-

симая боль в мышцах, 

непроизвольные пе-

реломы костей (кад-

мий вымывает каль-

ций из организма), 

деформация скелета, 

нарушение функций 

легких, почек и дру-

гих органов, может 

вызывать злокаче-

ственные опухоли 

 

 

 

Вода, свежие овощи 

 

 

 

 

 

 

Ртутные термомет-

ры, люминисцент-

ные, энергосберега-

ющие лампы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Запрет использова-

ния ртутных термо-

метров 

 

Острые отравления, 

при хроническом 

отравлении поражает-

ся центральная нерв-

ная система (повы-

шенная утомляе-

мость, сонливость, 

общая слабость, го-

ловные боли, голово-

кружения, апатия, 

эмоциональная не-

устойчивость, ослаб-

ление памя- 

ти, внимания, ум-

ственной работоспо-

собности). Постепен-

но развивается дро-

жание («ртутный тре-

мор») вначале паль-

цев рук, затем век, 

губ, в тяжелых случа-

ях — ног и всего тела. 

Снижение кожной 

чувствительности, 

вкусовых ощущений 

и остроты обоняния. 

2. Пестициды 

- гистамин 

- нитрозамины 

(НДМА и НДЭА) 

- диоксины 

- пестициды (- ГХЦГ 

(α, β, γ- изомеры, ДДТ 

и его метаболиты) 

- 2,4-D кислота, ее со-

ли и эфиры 

- полихлорированные 

бифенилы 

- бен(а)пирен 

- паралитический яд 

Острые и хрониче-

ские отравления с по-

ражением централь-

ной нервной системы, 

сердечной деятельно-

сти, почек, печени, 

смерть от паралича 

дыхательного или 

сердечно-сосудистого 

центра, поражением 

легких или почек 

Вода, пищевые про-

дукты, в т.ч. рыба 

Контроль  

- наличия сопроводи-

тельных документов 

на пищевую продук-

цию с указанием в 

них содержания пе-

стицидов 
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моллюсков (сакситок-

син) 

- амнестический яд 

моллюсков (домоевая 

кислота) 

- диарейный яд мол-

люсков (окадаиковая 

кислота) 

 

 

3. Нитраты Нарушение обеспече-

ния кислородом кле-

ток организма, разви-

тие гипоксии (недо-

статка кислорода) 

влечет нарушение де-

ятельности централь-

ной нервной системы, 

сердечно-сосудистой 

системы. При остром 

отравлении признаки 

поражения желудоч-

но-кишечного тракта. 

В тяжелых случаях - 

смерть 

Овощи Контроль  

- наличия сопроводи-

тельных документов 

на растениеводче-

скую продукцию с 

указанием в них со-

держания нитратов 

 

4. Антибиотики Аллергические про-

явления 

Продукция пищевая 

животного проис-

хождения 

Контроль  

- наличия сопроводи-

тельных документов 

на молочную, мяс-

ную продукцию с 

указанием в них от-

сутствия антибиоти-

ков 

5 Радионуклиды (цезий-

137, стронций-90) 

Первые признаки 

хронического пора-

жения: сухость кожи, 

трещины на ней, не-

заживающие язвы, 

ломкость ногтей, вы-

падении волос. Разви-

тие анемии, пораже-

ние костей, щитовид-

ной железы, развитие 

рака 

Вода, пищевые про-

дукты 

Контроль  

- наличия сопроводи-

тельных документов 

на пищевую продук-

цию с указанием в 

них содержания це-

зия-137, стронция-90 

 

6. Аллергены Аллергические реак-

ции, которые могут 

закончится смертель-

ным исходом 

Пищевая продукция Информация произ-

водителей в сопрово-

дительных докумен-

тах о наличии аллер-

генов в пищевой 

продукции 

7. Моющие и дезинфи-

цирующие вещества 

Аллергические реак-

ции, отравления 

Плохо промытые 

технологическое 

Контроль наличия 

остаточных коли-
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оборудование, про-

изводственный ин-

вентарь, тара, столо-

вая посуда 

честв моющих и дез-

инфицирующих 

средств 

 

 

Виды потенциальных физических опасностей (опасных факторов) 

 

№ 

п/п 

Наименование Потенциальная 

опасность 

Источник заражения Предупреждающие 

действия 

1 2 3 4 5 

1. Стекло Попадание в пище-

вую продукцию, 

порезы, кровотече-

ние 

- стеклянная тара и по-

суда,  

- осветительное обору-

дование,  

- измерительные при-

боры 

1. Исключение стек-

лянной посуды, изме-

рительных приборов из 

использования в произ-

водстве 

2. Использовать освети-

тельного оборудования 

в организации только в 

защитной арматуре 

3. Обучение персонала 

правилам техники без-

опасности 

2. Пластик Попадание в пище-

вую продукцию, 

органы дыхания, 

желудок, порезы 

- упаковочные матери-

алы, оборудование, та-

ра 

- загрязненные сырье-

вые материалы; 

- устаревшее или не-

правильно  

эксплуатируемое обо-

рудование, производ-

ственные помещения, 

не соответствующие 

установленным требо-

ваниям; 

- невнимательность ра-

ботников 

1. Контроль подготовки 

сырья к производству 

2. Своевременная заме-

на устаревшего произ-

водственного инвента-

ря, тары, технологиче-

ского  

оборудования 

3. Контроль исполнения 

персоналом должност-

ных инструкций 

4. Своевременное про-

ведение косметического 

ремонта производ-

ственных помещений 

3. Металлические 

предметы, кусочки 

изоляционного ма-

териала, провода, 

мелкие части обо-

рудования (гайки, 

шурупы, болты, 

винты) и т.д. 

Попадание в пище-

вую продукцию, 

желудок, порезы 

- устаревшее или не-

правильно эксплуати-

руемое оборудование, 

производственный ин-

вентарь, посуда; 

- проведение ремонт-

ных работ, отсутствие 

ограждения ремонти-

руемого участка, раз-

брасывание инструмен-

тов, запасных частей во 

время приготовления 

пищи 

1. Своевременная заме-

на устаревшего произ-

водственного инвента-

ря, тары, технологиче-

ского оборудования 

2. Проведение инструк-

тажа инженерно-

технического персонала 

 

4. Деревянные части- Попадание в пище- - деревянная посуда 1. Использовать только 
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цы вую продукцию, 

желудок, занозы 

- деревянный произ-

водственный инвен-

тарь, тара 

при технологической 

необходимости 

2. Отказ от использова-

ния в приготовлении 

пищи и замена на ме-

таллический инвентарь 

и тару из нержавеющей 

стали разрешенных ма-

рок 

3. При использовании 

деревянной посуды, та-

ры, инвентаря - свое-

временная замена на 

новые предметы, посу-

ду 

5.  Загрязнение сма-

зочными материа-

лами 

Попадание в пище-

вую продукцию, 

желудок, функцио-

нальные расстрой-

ства желудочно-

кишечного тракта 

- ремонт оборудования 

- использование нового 

оборудования 

1. Тщательная мойка 

нового оборудования, 

после ремонта, обращая 

внимание на поверхно-

сти, соприкасающиеся с 

пищевой продукцией  

6. Человеческий фак-

тор (волосы, ногти, 

пуговицы, серьги, 

украшения, кольца, 

булавки, заколки) 

Попадание в пище-

вую продукцию, 

желудок, повре-

ждение зубов, рвот-

ный рефлекс 

- персонал, нарушаю-

щий правила личной 

гигиены 

1. Выполнение правил 

личной гигиены 

2. Обучение персонала 

правилам личной гиги-

ены 

3. Контроль за выпол-

нением пра- 

    вил личной гигиены 

7. Мухи, тараканы, 

мыши/крысы 

Попадание в пище-

вую продукцию, 

желудок, рвотный 

рефлекс 

- нарушение санитарно-

эпидемиологического 

содержания организа-

ции 

1. Контроль 

- санитарно-

эпидемиологического 

содержания организа-

ции 

- своевременного про-

ведения дезинсекции, 

дератизации 
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Оценка риска, путем реализации последовательных шагов, предусмотренных методологией ХАССП 

 

Наименование 

опасного фак-

тора 

 

Краткая характеристика 

 

 

Оценка 

тяжести 

 

Оценка веро-

ятности реа-

лизации опас-

ного фактора 

 

Необходи-

мость учета 

фактора (+ 

или -) 

Токсичные 

элементы (сви-

нец, мышьяк, 

кадмий, ртуть) 

При повышении оптимальной физиологической концентрации элемента в организме 

может наступить интоксикация, а дефицит многих элементов в пище и воде может 

привести к достаточно тяжелым и трудно распознаваемым явлениям недостаточно-

сти. 

1 2 - 

Микотоксины 

(Афлотоксин 

М1) 

токсин встречается в молоке животных, которым давали зараженный корм. Среди 

всех биологических ядов афлатоксины - самые сильные гепатоканцерогены. Афла-

токсины относятся к поликетидам. Производящие токсин грибы нескольких видов 

рода аспергилл растут в основном на зернах, а также семенах и плодах растений с 

высоким содержанием масла 

1 2 - 

Антибиотики 

 (левомецитин, 

тетрациклино-

вая группа, 

стрептомицин) 

пищевыми продуктами, подвергающимися загрязнению антибиотиками, являются 

исключительно продукты животноводства. 

при превышении допустимых уровней содержания антибиотиков в пищевых продук-

тах, антибиотики могут проявлять токсические и аллергические свойства 

1 2 - 

Пестициды 

(Гексахлорцик-

логексан, ДДТ 

и его метабо-

литы) 

химические вещества, применяемые для борьбы с вредителями, наносящими ущерб 

животным, растениям, грибам или микроорганизмам, а также используемые в каче-

стве регуляторов роста растений. Отравление пестицидами при приеме продуктов 

питания включает в себя головокружение, дрожь, головную боль, повышенную 

утомляемость, тошноту, ухудшение аппетита и сна 

1 2 - 
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Радионуклиды нестабильные элементы, которые с относительно высокой интенсивностью (облада-

ют малым периодом полураспада) подвергаются ядерному распаду. Такая реакция 

имеет название ядерной реакции, и сопровождается рядом эффектов.  

в качестве не соответствующей безопасности по содержанию радионуклидов про-

дукции выявляют различные ягоды, грибы, реже фрукты и овощи, 

1 2 - 

Элементы мо-

ющих средств 

Влияние на человека – кожное раздражение, аллергия 1 2 - 

КМАФАнМ Санитарно-показательная микрофлора, по количеству которой косвенно можно су-

дить о безопасности продуктов и о санитарном состоянии предприятия. 

2 2 + 

БГКП – бакте-

рии группы 

кишечной па-

лочки 

Они обладают высокой устойчивостью к неблагоприятным условиям и могут долго 

сохраняться в воде, почве, на предметах. Наиболее интенсивно развиваются при тем-

пературе 370 С°, но хорошо себя чувствуют при комнатной температуре  

относятся к группе так называемых санитарно-показательных микроорганизмов 

2 2 + 

E.coli грамотрицательная бактерия (в мазках, окрашенных по Грамму, не окрашивается), 

относящаяся к Семейству Энтеробактерии, имеющая форму палочки, являющаяся 

факультативным анаэробом (то есть в основном развивается без наличия кислорода, 

но в определенных условиях при поступлении кислорода также не теряет своей жиз-

неспособности) 

2 2 + 

Listeria 

monocytogenes 

Листерии характеризуются несколькими общими свойствами, в том числе способно-

стью  расти при пониженной температуре (2-8 °C), что приводит к загрязнению гото-

вой к употреблению пищи и представляет серьезную опасность 

2 2 + 

Бактерии рода 

Proteus (Про-

тей) 

грамотрицательные палочки, не образующие спор и капсул, подвижные. Протей ча-

ще всего обнаруживается в мясных и рыбных продуктах, винегретах, салатах. Протей 

интенсивно вызывает гидролиз белков. 

2 2 + 
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B.cereus Бациллы выделяют из почвы, пресной и морской воды, а также с растений. Они мо-

гут расти в интервале температур от 5 до 75 °С, а их выживанию в экстремальных 

условиях способствует спорообразование. Они вызывают у людей желудочные забо-

левания (диарею и др.), а также септицемию, эндокардит, поражения центральной 

нервной системы 

2 2 + 

CL.perfingens 

(Клостридии 

перфингенс) 

Микробы Clostridium perfringens представляют собой крупные грамположительные 

палочки. Растут в анаэробных условиях, способны образовывать споры. 

Клостридий широко распространены в почве (десятки тысяч возбудителей в 1 г поч-

вы), в испражнениях людей и животных. Все это создает возможности для обсемене-

ния продуктов. Чаще клостридиозные отравления бывают обусловлены мясными 

продуктами домашнего приготовления, мясными и рыбными консервами 

2 2 + 

Enterococci 

(Энтерококки) 

Относится к факультативно-анаэробным аспорогенным хемоорганотрофным грампо-

ложительным бактериям. Длительно выживают в почве и пищевых продуктах, в ко-

торых могут размножаться при комнатной температуре. Существует мнение, что эн-

терококки способны вызывать пищевые токсикоинфекции. Однако употребление в 

пищу продуктов, при изготовлении которых применяется культура энтерококков для 

придания им своеобразного вкуса и аромата (например, сыр «чеддер»), не вызывает 

патологических явлений. Только некоторые, отдельные штаммы энтерококков спо-

собны вызывать пищевые отравления при массивном обсеменении пищевого продук-

та.  

 

2 2 + 

Staphylococcus 

Aureus (Золо-

тистый стафи-

лококк 

Некоторые штаммы S. aureus продуцируют стафилококковые энтеротоксины (SEs), 

вызывающие пищевые отравления. Стафилококки присутствуют в воздухе, пыли, 

сточных водах, воде, молоке, продуктах питания, а также на оборудовании пищевых 

производств, на различных поверхностях в окружающей среде, на кожных покровах 

2 2 + 
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людей и животных. Именно люди и животные являются основным резервуаром ин-

фекции. Стафилококки присутствуют в полостях носа, и горле, а также на волосах и 

кожном покрове по крайней мере у 50% здоровых людей 

Cl.botullnium тяжелое заболевание, связанное с употреблением в пищу продуктов, содержащих 

или бактерии Cl.botulinum или ботулинический токсин, продуцируемый этими бакте-

риями. 

 

2 2 + 

Salmonella 

(Сальмонеллы) 

распространенная кишечная инфекция, основным источником заражения которой 

являются зараженные пищевые продукты 

Мясные и молочные продукты способны не только сохранять сальмонеллу, но в них 

она успешно размножается, при этом ни внешний вид, ни вкус продуктов не изменя-

ется 

2 2 + 

Shigella 

(Шигелла) 

относится к группе острых кишечных инфекций – заболеваниям с фекально-

оральным механизмом передачи, которые характеризуются симптомами общей ин-

токсикации и диареей. 

бактерии из кишечника больного человека попадают в желудочно-кишечный тракт 

здорового человека. Это может произойти через грязные руки, при попадании бакте-

рий в пищевые продукты, воду, через насекомых. Наибольшее распространение ин-

фекция получила в развивающихся странах, где этому способствует скученность 

населения и антисанитария 

2 2 + 

Дрожжи, плес-

невые грибы 

Сверхнормативное присутствие дрожжей и плесени в продуктах питания способ-

ствует поступлению и накоплению в организме человека токсичных веществ, что в 

свою очередь вызывает дисбактериоз, нарушение обмена веществ, расстройство 

функций желудочно-кишечного тракта и негативно воздействует на иммунную и вы-

делительную системы (почки и печень). 

2 2 + 
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Металлическая 

примесь 

металлические фрагменты могут быть завезены на предприятие извне вместе с по-

ступающим сырьем. нежелательный предмет может попасть в продукт в результате 

неосторожности или небрежности сотрудника предприятия. Металлическая примесь 

может стать результатом износа или поломки собственного оборудования предприя-

тия. Может вызвать травму, удушье, повреждение 

1 2 - 

Посторонние 

примеси 

Дерево, строительные материалы. Личные вещи 

Бумага и упаковочные материалы. Могут вызвать повреждения рта, глотки, вызвать 

удушье. Могут присутствовать в сырьевых компонентах. 

Пуговицы, серьги, украшения, расчески, мелкие вещи личного пользования, однора-

зовые шапочки, бахилы. Могут попасть обрывки целлофановой, полиэтиленовой, бу-

мажной, картонной упаковок. Могут вызвать повреждение зубов, удушье 

 

1 

 

 

 

2 - 

Стекло Повреждения желудочно-кишечного тракта 1 2 - 

Смазочные ма-

териалы 

Влияние на человека-токсичные элементы  1 2 - 
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Приложение №2 

 

Журнал регистрации неисправности  

технологического и холодильного оборудования 

 

Наименование 

неисправного 

оборудования 

Дата установки 

неисправности 

Принятые меры Дата и час 

устранения неис-

правности 

Подпись 

ответственного 

лица 

1 2 3 4 5 
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Приложение №3 

Журнал проведения генеральной и влажной уборки помещений 

№ Вид уборки Периодичность 

ность 

Дата и время проведения мероприятия 

1 
Санитарные узлы 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

 

12 

 

13 

 

14 

 

15 

 

16 

 

17 

 

18 

 

19 

 

 
промывка по-

лов и инвента-

ря 

ежедневно                    

 

Чистка раковин, 

очищение уни-

таза от налета 

2 раза в неде-

лю 

                   

 генеральная 

уборка 
еженедельно 

согласно 

графика 

                   

2 Уборка бытовых помещений, 

помещение мойки 

                   

 промывка по-

лов, протирка 

пыли, вынос 

мусора 

ежедневно                    

 генеральная 

уборка 
еженедельно 

согласно 

графика 

                   

3 Уборка цеха  

                   

4 Уборка 

обеденного 

зала 
ежедневно, 

после каждого 

приема пищи 

                   

5 
Уборка 

Овощного 

склада 

ежедневно                    

6 Уборка горя-

чего цеха 

Ежедневно, 

согласно 

графика 
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Приложение №4 

Журнал бракеража скоропортящейся продукции  

(по приложению  СанПиН 2.3/2.4.3590-20) 

 

 

Дата 

и час, 

по-

ступ-

ления 

пи-

ще-

вой 

про-

дук-

ции 

Наиме

нова-

ние 

Фа

сов

ка 

дата 

вы-

ра-

бот-

ки 

изго-

тови-

тель 

по-

став

щик 

коли-

чество 

по-

сту-

пив-

шего 

про-

дукта 

(в кг, 

лит-

рах, 

шт) 

номер 

доку-

мента, 

под-

твер-

ждаю-

щего 

безопас-

ность 

приня-

того 

пищево-

го про-

дукта 

(декла-

рация о 

соответ-

ствии, 

свиде-

тельство 

о госу-

дар-

ствен-

ной ре-

гистра-

ции, до-

кументы 

по ре-

зульта-

там ве-

тери-

нарно-

сани-

тарной 

экспер-

тизы) 

Результа-

ты орга-

нолепти-

ческой 

оценки, 

посту-

пившего 

продо-

воль-

ственно-

го сырья 

и пище-

вых про-

дуктов 

Усло

вия 

хра-

не-

ния, 

ко-

неч-

ный 

срок 

реа-

ли-

за-

ции 

Дата 

и час 

фак-

тиче-

ской 

реа-

лиза-

ции 

Под-

пись 

ответ-

ствен-

ного 

лица 

При-

ме-

ча-

ние 
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Приложение №5 

 

 

Журнал учета температурного режима холодильного оборудования 

(по приложению к СанПиН 2.3/2.4.3590-20) 

 

Наименование 

производственного 

помещения 

Наименование 

холодильного 

оборудования 

Температура в градусах Цельсия 

месяц/дни: (ежедневно) 

1 2 3 4   30 

                

 

 

Приложение №6 

 

Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях 

(по приложению к СанПиН 2.3/2.4.3590-20) 

 

N п/п Наименование складского по-

мещения 

Месяц/дни: (температура в градусах Цельсия и влажность 

в процентах) 

1 2 3 4 5 6 
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Приложение №7 

 

Пример технико-технологической карты 

 

кулинарного 

изделия 

 

Наименование 

сборника 

рецептур 

Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образо-

вательных организациях 2017 год, М.П.Могильный 

 

Наименование 

сырья 

Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 100 порций 

 Брутто, г Нетто,г Брутто, кг Нетто, кг 

Бройлер- 

цыпленок 

206/185,4 74/66,6 
12 

7,4/6,66 

Филе п/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 

Внутренний жир 4 4 0,4 0,4 

или лук 4,8 4 0,48 0,4 

Масса п/ф  114/102,6   

Масса готовых 

фрикаделек 

 100/90   

Масло 

сливочное 
10 10 1 1 

Выход: 110 Возраст 12 лет и старше  

 100  7-11 лет  

Технология 

приготовления: 
Из котлетной массы, приготовленной как на котлеты, разделывают шарики 

по 2-3 штуки на порцию и отваривают на пару или в воде. Отпускают фри-

кадельки с гарниром и маслом 

Требования к ка-

честву 

Внешний вид: изделия в форме шариков одинакового размера, уложенные в 

тарелку сбоку гарнир 

Цвет и запах Свойственный изделиям из котлетной массы. 

Консистенция Сочная, нежная 

Вкус: 
Умеренно соленый, свойственный свежеприготовленным изделиям из кот-

летной массы. 

Химический состав  на 1 порцию 

Белки 13,72/12,34   

Жиры 19,86/17,87   

Углеводы 8,10/7,29   

Эн.цен. 272/244   



 

40 

 

 

Приложение № 8 

 

Блок-схема технологического процесса

Прием сырья 

Хранение сырья, отпуск 

на производство (склад) 

Приготовление готовой 

продукции                                  

заготовочный цех горя-

чий) 

Реализация продукции 

(раздача готовых блюд) 

Организация потребле-

ния продукции  (обе-

денный зал) 

Мойка кухонной 

посуды (моеч-

ная) 
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Приложение №9 

 

Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

(по приложению №4 СанПиН 2.3/2.4.3590-20) 

 

Дата и час 

изготовле-

ния блюда 

Время 

снятия 

браке-

ража 

Наимено-

вание гото-

вого блюда 

Результаты ор-

ганолептиче-

ской оценки 

качества гото-

вых блюд 

Разреше-

ние к реа-

лизации 

блюда, 

кулинар-

ного из-

делия 

Подписи 

членов 

бракераж-

ной ко-

миссии 

Результа-

ты взве-

шивания 

порцион-

ных блюд 

Примеча-

ние 
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Приложение №10 

Органолептическая оценка готовой пищевой продукции (разработана специально для Журнала 

бракеража готовой пищевой продукции) 

Оценка качества блюд и го-

товых кулинарных изделий: 

При каких условиях: 

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

утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным требо-

ваниями. 

«хорошо» Имеется один незначительный дефект(недосолен не доведен до нужного 

цвета и др.) 

«удовлетворительно» Имеются отклонения от требований кулинарии, но пригодны для реали-

зации без переработки. 

«неудовлетворительно» 

(брак) 

Имеются следующие недостатки: посторонний, несвойственный издели-

ям вкус и запах, резкопересоленные, резко кислые, горь-

кие,недоваренные; недожаренные; подгорелые; утратившие свою форму, 

имеющие несвойственную консистенцию; другие признаки, порочащие 

блюда и изделия. 

 

Приложение №11 

Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей (по Приложе-

ние N6 к СанПиН2.3/2.4.3590-20) 

1  Пищевая продукция без маркировки и(или) с истекшими сроками годности и  

                    (или) признаками недоброкачественности. 

2  Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических    

                     регламентов. 

3  Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие  

                     ветеринарно - санитарную экспертизу 

4  Субпродукты, кроме говяжьей печени, языка, сердца, 

5  Непотрошеная птица 

6  Мясо диких животных. 

7  Яйца и мясо водоплавающих птиц. 

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из    

                     хозяйств, неблагополучных по сальмонеллёзу. 

9  Консервы с нарушением герметичности банок, бамбажные, «хлопуши»,  

                     банки с ржавчиной деформированные. 

10  Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или  

                     зараженные амбарными вредителями. 

11  Пищевая продукция домашнего (не промышленного ) изготовителя. 

12  Кремовые кондитерские изделия (пирожные торты) 

13  Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы ;рулеты из мякоти голов,  

                     кровяные и ливерные колбасы, заливные блюда, студни, фаршмаг из сельди. 

14  Макароны по-флотски(с фаршем), макароны с рубленным яйцом. 

15  Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану  

                     без термической обработки. 
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16  Простокваша «самоквас». 

17  Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные 

18  Квас 

19  Соки концентрированные диффузионные 

20  Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по    

21 заболеваемости продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не  

                    прошедшая первичную обработку и пастеризацию. 

22  Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 

23  Блюда изготовленные из мяса, птицы, рыбы(кроме) соленой, не прошедших  

                     тепловую обработку. 

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

25  Жареная во фритюре пищевая продукция и продукция общественного  

                     питания. 

26  Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный и, черный). 

27  Острые соусы, кетчупы, майонез. 

28  Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус 

29  Кофе натуральный; тонизирующие напитки ( в том числе энергетические). 

29.        Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры 

30  Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

31  Газированные напитки; газированная вода питьевая. 

32  Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров. 

33  Жевательная резинка. 

34  Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%) 

35  Карамель, в том числе леденцовая. 

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

                    ягодного сырья. 

37  Окрошки и холодные супы. 

38  Яичница-глазунья. 

39  Паштеты, блинчики с мясом и с творогом. 

40  Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе  

                     быстрого приготовления. 

41  Картофельные и кукурузные чипсы 

42  Изделия из рубленного мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи,  

                     приготовленные в условиях палаточного лагеря 

43  Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности 

44  Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,2%  

                     жирности. 

45  Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые  

                     через буфет.          
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Приложение №12 

Анализа рисков при закупке, приеме продуктов 

 

Приложение №13 

Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов для использования в питании детей 

Мясо и мясопродукты: 

-  говядина I категории, 

-  Рыба и рыбопродукты – минтай. 

Яйца куриные - в виде омлетов или в вареном виде. 

Молоко и молочные продукты: 

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

- творог не более 9% жирности - после термической обработки; творог и творожные изделия про-

мышленного выпуска в мелкоштучной упаковке; 

-  сыр неострых сортов (твердый, полутвердый,) 

-  сметана - после термической обработки; 

Пищевые жиры: 

-  сливочное масло (72,5%, 82,5% жирности); 

-  растительное масло (подсолнечное) 

Кондитерские изделия: 

- печенье, пряники. 

Овощи: 

-  овощи свежие: картофель, морковь, огурцы, томаты, лук (зеленый), укроп,  

Фрукты: 

-  яблоки, бананы; 

- цитрусовые (апельсины) - с учетом индивидуальной переносимости; 

- сухофрукты. 

Соки и напитки: 

-  напитки промышленного выпуска на основе натуральных фруктов; 

- кофе (суррогатный), какао, чай. 

Хлеб (пшеничный), крупы, макаронные изделия - все виды без ограничения. 

Соль поваренная йодированная - в эндемичных по содержанию йода районах. 

 

 

 

 

 

 

 

Оценка поставщиков по-

ступающей продукции 

Подразумевает запрос и хранение подтверждающих документов о соблю-

дении необходимого уровня безопасности 

Транспортировка 
Подразумевает использование спец. транспорта: правильное температур-

ное сопровождение, товарное соседство, наличие медицинской книжки у 

водителя-экспедитора 

Процедура получения сы-

рья 

Подразумевает целостность упаковки; наличие маркировки; наличие со-

проводительной документации . 

Оценка качества посту-

пающего сырья 

Подразумевает периодический контроль качества выполняемый сторонни-

ми лабораториями. 
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Приложение №14 

Требования к перевозке и приему пищевых продуктов в образовательных организациях 

1.  Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях, обеспечивающих их со-

хранность и предохраняющих от загрязнения. 

Доставка пищевых продуктов осуществляется специально выделенным для перевозки пищевых 

продуктов транспортом. Допускается использование одного транспортного средства для перевозки 

разных групп пищевых продуктов при условии проведения между рейсами санитарной обработки 

транспорта с применением дезинфицирующих средств либо при условии использования транспортного 

средства с кузовом, разделенным на изолированные отсеки, либо с использованием контейнеров с 

крышками, для раздельного размещения сырья и готовых пищевых продуктов. 

2.  Скоропортящиеся пищевые продукты перевозятся охлаждаемым или изотермическим 

транспортом, обеспечивающим сохранение установленных температурных режимов хранения, либо в 

изотермических контейнерах. 

3.  Транспортные средства для перевозки пищевых продуктов должны содержаться в чисто-

те, а их использование обеспечить условия, исключающие загрязнение и изменение органолептических 

свойств пищевых продуктов. 

Транспортных средства должны подвергаться регулярной очистке, мойке, дезинфекции с перио-

дичностью, необходимой для того, чтобы грузовые отделения транспортных средств и контейнеры не 

могли являться источником загрязнения продукции. 

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

ния и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать специальную одежду (халат, рука-

вицы), иметь личную медицинскую книжку установленного образца с отметками о результатах меди-

цинских осмотров, в том числе лабораторных обследований, и отметкой о прохождении профессио-

нальной гигиенической подготовки 
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Приложение №15  

Рекомендуемый объем и периодичность проведения лабораторных и инструментальных исследо-

ваний в организациях питания образовательных учреждений 

 

Вид исследований Объект исследования (об-

следования) 

Количество не 

менее 

Кратность не ре-

же 

Микробиологические исследования 

проб готовых блюд на соответствие 

требованиям санитарного законо-

дательства 

Салаты, сладкие блюда, 

напитки, вторые блюда, 

соусы, творожные, яич-

ные, овощные блюда 

2-3 блюда ис-

следуемого 

приема пищи 

1 раз в год 

Калорийность, выход блюд и со-

ответствие химического состава 

Суточный рацион пита-

ния 

1 1 раз в год 

Исследования питьевой воды на 

соответствие требованиям сани-

тарных норм, правил и гигиениче-

ских нормативов по химическим и 

микробиологическим показателям 

Питьевая вода из разво-

дящей сети помещений: 

моечных столовой и ку-

хонной посуды; цехах: 

овощном, холодном, горя-

чем, доготовочном (выбо-

рочно) 

2 пробы По 

химическим пока-

зателям- 1раз в 

год, Микробиоло-

ги ческим 

показателям- 1 раз 

в год. 

Исследование уровня искусствен-

ной освещенности в производ-

ственных помещениях 

   Рабочее место 2 1 раз в год  
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Приложение №16 

 

Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции 

 

 

Приложение №17 

 

График генеральной и влажной уборки пищеблока 

Наименование помеще-

ния 

Вид уборки Время, периодичность 

уборки 

Лицо, проводимое 

уборку 

Овощной цех ежедневная 14:30 и по мере загряз-

нения 

 

генеральная 14:00 еженедельно, 

каждая пятница 

 

Горячий цех ежедневная 14:00 и по мере загряз-

нения 

 

генеральная 14:00 еженедельно, 

каждая пятница 

 

Обеденный зал ежедневная 11.40, 12:35 и по мере 

загрязнения 

 

генеральная 14:00 еженедельно, 

каждая пятница 

 

Помещения мойки ежедневная 14:10 и по мере загряз-

нения 

 

генеральная 14:10 еженедельно, 

каждая пятница 

 

 

 

 

 

 

Запланировано Проведено Наименование и 

концентрация 

дез.средств 

Кем проведена  

(подпись) 

Кем проверена  

(подпись) 
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Приложение №18 

Журнал учета дезинфекции и дератизации 

 

*Примечание: отдельно указываются мероприятия по дезинфекции в случае их проведения по запросу 

организации 

 

 

Приложение №19 

Перечень мероприятий по контролю за соблюдением санитарных правил 

 

 

№ 

П\П 

Наименование мероприятия Периодичность 

производственного 

контроля 

1 2 3 

1 Входной контроль поступающего сырья:  

1.1 Контроль за наличием необходимой сопроводительной документа-

ции 

При поступлении 

1.2 Проверка органолептических показателей Каждая партия 

2 Контроль за условиями хранения и сроками годности Ежедневно 

3 Контроль за соблюдением параметров технологического процесса 

в соответствии с технологическими инструкциями 

Каждый 

технологический цикл про-

изводства 

4 Контроль качества готовой продукции:  

4.1 Органолептические показатели Каждая партия 

5 Контроль обеспечения поточности технологических процессов и 

раздельных зон для сырья и готовых продуктов при производстве, 

хранении и реализации пищевых продуктов 

Постоянно 

6 Соблюдение технологий изготовления продукции в соответствии с 

установленными требованиями 

Постоянно 

7 Санитарно-техническое состояние помещений, водопроводно-

канализационной системы, системы вентиляции, энергосбережения 

Постоянно 

8 Наличие запаса моющих и дезинфицирующих средств Постоянно 

9 Наличия и использования инструкций по приготовлению растворов 

моющих и дезинфицирующих средств. 

Постоянно 

10 Своевременность и качество проведения санитарной обработки на 

предприятии 

 

 

Постоянно 

11 Проведение генеральных уборок и санитарных дней По графику. 

12 Целостность ламп, плафонов, термометров. Постоянно 

Дата предоставления доку-

мента специализированной 

организацией 

Наименование документа ( 

например акт выполненных 

работ) и/или проведенные 

мероприятия 

Личная подпись ответствен-

ного 
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13 Проведение измерений параметра микроклимата (температура, 

влажность) 

Ежедневно 

14 Проведение противогриппозных мероприятий: соблюдение темпе-

ратурного режима в производственных и административных по-

мещениях проведение вакцинации против гриппа сотрудников 

Постоянно 

15 обеспечение выдачи специальной одежды и средств защиты. Постоянно 

16 контроль за своевременным прохождением сотрудниками: гигие-

нической подготовки, аттестации, медицинских осмотров, 

При поступлении и в соот-

ветствии с требованиями 

СанПин 

17 Контроль за организацией стирки специальной одежды постоянно 

18 контроль за соблюдением правил личной гигиены работниками 

предприятия 

постоянно 

19 Выявление сотрудников с гнойничковыми заболеваниями кожи, 

инфекционными заболеваниями, отстранение их от работы, 

направление на лечение 

постоянно 

20 Контроль за проведением дератизации и дезинсекции; -отсутствие 

грызунов -отсутствие членистоногих 

1 раз в месяц 

2 раза в месяц 

21 Контроль за обращением отходов, в том числе соблюдением усло-

вий сбора, накопления и утилизации отходов производства. 

постоянно 

22 Контроль за ведением учетной документации постоянно 
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Приложение №20 

Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам 

Повар 1ед  

Подсобный (кухонный рабочий) 1ед. 

 

Наименование осмотров, обследований Кратность обследований 

Осмотр терапевтом При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год. 

Осмотр дерматовенеролога При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год. 

Осмотр оториноларенгологом При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год. 

Осмотр стоматологом При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год. 

Осмотр психиатром При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год. 

Осмотр наркологом При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год. 

Осмотр инфекционистом По рекомендации врачей специалистов. 

Исследование крови на сифилис При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год. 

Исследование на носительство кишечных 

инфекций и серологическое исследование 

на брюшной тиф 

При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год. 

Рентгенография грудной клетки При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год. 

Исследование на гельминтозы При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год. 

Осмотр акушером-гинекологом Не реже 1 раз в год. 

Клинический анализ крови Не реже 1 раз в год. 

Клинический анализ мочи Не реже 1 раз в год 

Электрокардиография Не реже 1 раз в год 

Биохимический скрининг Не реже 1 раз в год 

Маммографию или УЗИ молочных желез Женщины в возрасте старше 40лет 1 раз в 2 года 

Исследование на носительство кишечных 

инфекций 

При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год. 
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                                                                                                                      Приложение № 21 

 

Перечень подлежащих профессионально-гигиеническому обучению 

(Согласно Сан.Пин2.3/2.4.3590-20) 

Перечень должностей, работни-

ков подлежащей прохождению 

гигиенического обучения 

Колич 

ество 

Периодичность прохождения 

1 2 3 

Повар 2 При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год. 

Подсобный (кухонный) рабочий 2 При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год. 

 

Приложение №22 

 

Политика школы в области качества и безопасности выпускаемой продукции 

Основная цель в области качества и безопасности продукции: 

1. Предоставлять соответствующим российским стандартам и стандартам Таможенного Союза пи-

щевую продукцию, которая отвечает требованиям потребителей (воспитанников, родителей (за-

конных представителей) 

Задачи школы в области обеспечения системы качества и безопасности пищевой продукции: 

1.  Обеспечение непрерывного совершенствования процесса производства пищевой продукции, 

2.  Обеспечение стабильности качества продукции на всех этапах ее жизненного цикла, 

3.  Постоянное стремление к повышению качества и безопасности разнообразных видов пищевой 

продукции, 

4.  Повышение эффективности пользования ресурсов, 

5.  Совершенствование системы менеджмента качества, разработки и внедрение системы управле-

ния качеством, основанной на принципах ХАССП, 

6.  Предоставление потребителю (воспитанникам, родителям (законным представителям)) контро-

лирующим органам подтверждения соответствия продукции установленным требованиям дей-

ствующим стандартам и нормативам, 

Основными методами реализации политики в области качества и безопасности продукции являются: 

1.  Персональная ответственность руководителя и сотрудников, чья деятельность связана с приго-

товлением и раздачей пищи, перед потребителем за качество продукции, 

2.  Постоянная работа с поставщиками пищевого сырья с целью улучшения качества и безопасно-

сти поставляемой продукции, 

 

3.  Совершенствование форм и методов организации производства, повышение уровня культуры 

производства пищевой продукции, 

4.  Повышение уровня знаний и профессионального мастерства сотрудников, чья деятельность 

связана с приготовлением и раздачей пищи, 

5.  Совершенствование предупреждающих действий и управление ими с целью обеспечения тре-

бования по безопасности и качества продукции, 

6.  Регулярное проведение внутренних проверок эффективности функционирования системы каче-

ства. 
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Руководство несет ответственность за выпуск качественной и безопасной пищевой продукции, за 

воздействие условий производства на окружающую среду, берет на себя ответственность в осуществ-

лении поставленных целей и задач в области обеспечения качества и безопасности и ожидает от каж-

дого работника активного творческого участия в деятельности по совершенствованию процессов в ин-

тересах  Образовательной организации и потребителей. 

 

Приложение №23 

Гигиенический журнал (сотрудники) 

<*> Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать чис-

лу работников на этот день в смену. 

№ 

П/П 

Дата Ф.И.О. 

работника 

(последнее 

при 

наличии) 

Подпись 

сотрудника 

об 

отсутствии 

признаков ин-

фекционных за-

болеваний у со-

трудника и чле-

нов семьи 

Подпись 

сотрудника 

об 

отсутствии 

заболеваний 

верхних дыха-

тельных путей 

и гнойничковых 

заболеваний 

кожи рук и от-

крытых по-

верхностей 

тела 

Результат осмотра 

медицинским работни-

ком (ответственным 

лицом) (допу-

щен/отстранен) 

Подпись медицин-

ского работника 

или ответствен-

ного лица 

1 2 3 4 5 6 7 

       

       

Примечание: 
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Приложение №24 

 

Требования к составлению меню для организации питания детей разного возраста 

1. Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в основных пищевых 

веществах и энергии и быть не меньше значений, указанных в таблице 1. 

Таблица 1 

Примечание: 

1. Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и кулинарных изделий определя-

ется с учетом набора помещений, обеспечения технологическим, холодильным оборудованием. 

2.  Питание должно быть организовано посредством реализации основного (организованно-

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

утвержденного руководителем образовательной организации, рассчитанного не менее чем на 2 неде-

ли, с учетом физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для детей всех возраст-

ных групп и рекомендуемых суточных наборов продуктов для организации питания детей в образова-

тельных организациях.  

При составлении меню учитываются национальные и территориальные особенности питания 

населения и состояние здоровья детей, а также в соответствии с рекомендуемым ассортиментом ос-

новных пищевых продуктов для использования в питании детей в образовательных организациях. 

3.  При составлении основного меню следует руководствоваться распределением энергети-

ческой ценности (калорийности) суточного рациона по отдельным приемам пищи с учетом таблицы 2. 

 

Таблица 2 

Рекомендуемое распределение калорийности между приемами пищи в % 

 

4.  Примерное меню должно содержать информацию в соответствии с Приложением №37. 

Обязательно приводятся ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных изделий в соответ-

Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых 

Веществах(суточная) для детей возрастных групп 

Наименование 7-11 лет 12 лет и 

старше 

Энергия (ккал) 2350 2720 

Белок, г 77 90 

Жиры_в т.ч. животный 79 72 

Углеводы 335 383 

Витамин С 60 70 

Витамин B1 1,2 1,4 

Витамин B2 1,4 1,6 

Витамин А(реет.экв/сут) 700 900 

Витамин D 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 

 7-11 лет 12 лет и старше 

Завтрак 20-25% 20-25% 

Обед 30-35% 30-35% 

https://nsportal.ru/detskiy-sad/upravlenie-dou/2015/04/21/programma-proizvodstvennogo-kontrolya-s-primeneniem-printsipov%23h.3rdcrjn
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ствии со сборниками рецептур для детского питания. Наименования блюд и кулинарных изделий, ука-

зываемых в примерном меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в использован-

ных сборниках рецептур. Повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же 

день или последующие два дня не допускается. 

Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в ко-

торых должна быть отражена рецептура и технология приготовления блюд и кулинарных изделий. 

Технологические карты должны быть оформлены согласно Приложению №9. 

Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному меню. 

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

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

(салат или порционные овощи, сельдь с луком), первое блюдо (суп), второе блюдо из мяса, рыбы или 

птицы, гарнир, напиток (компот или кисель). Полдник включает напиток (молоко, кисломолочные 

напитки, соки, чай) с булочными или кондитерскими изделиями без крема, допускается выдача или 

крупяных запеканок и блюд. Суммарные объемы блюд по приемам пищи должны соответствовать 

таблице 3 

Таблица 3 

 ___________________ Суммарные объёмы блюд по приёмам пищи (в граммах) ______________  

 

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

ню должно быть предусмотрено ежедневное использование в питании детей: молока, кисломолочных 

напитков, мяса (или рыбы), картофеля, овощей, фруктов, хлеба, круп, сливочного и растительного 

масла, сахара, соли. Остальные продукты (творог, сметана, птица, сыр, яйцо, соки и другие) включа-

ются 2 - 3 раза в неделю. 

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

ванного питания разрешается проводить их замену на равноценные по составу продукты в соответ-

ствии с таблицей замены продуктов по белкам и углеводам (см. СанПиН). 

При отсутствии свежих овощей и фруктов возможна их замена в меню на соки, быстрозаморо-

женные овощи и фрукты. 

8.  На основании утвержденного основного меню ежедневно составляется меню приготав-

ливаемых блюд, с указанием выхода блюд, энергетической ценности, № рецептуры для детей разного 

возраста. Допускается составление (представление) меню в электронном виде, а также с вывешивани-

ем его в свободном доступе. Рекомендуется для заказа продуктов с учетом принятой логистики орга-

низации питания образовательной организации составлять меню-требование. 

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

диабет, пищевая аллергия), питание детей должно быть организовано в соответствии с принципами 

лечебного и профилактического питания детей с соответствующей патологией на основе соответ-

ствующих норм питания и меню. 

10. Кратность приема пищи определяется временем пребывания детей в образовательной органи-

зации (завтрак или обед, или завтрак и обед, или полдник). 

 

Возраст детей Завтрак Обед Полдник 

С 7-11 лет 500 700 300 

С 12 лет и старше 550 800 350 
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Приложение №25 

 

Требования к прохождению профилактических медицинских осмотров, гигиенического воспитания и 

обучения, личной гигиене персонала 

1.  Персонал образовательных организаций проходит предварительные, при поступлении на 

работу, и периодические медицинские осмотры, в установленном порядке; аттестацию на знание 

настоящих санитарных норм и правил не реже 1 раза в год. Не аттестованный персонал образователь-

ных организаций проходит повторное гигиеническое воспитание и обучение с последующей переатте-

стацией. 

2.  Каждый работник образовательных организаций должен иметь личную медицинскую 

книжку, в которую должны быть внесены результаты медицинских обследований и лабораторных ис-

следований, сведения о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, сведения о прохожде-

нии профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, допуск к работе. 

При отсутствии сведений о профилактических прививках работники, поступающие в образова-

тельные организации, должны быть привиты в соответствии с национальным календарем профилакти-

ческих прививок. 

3.  Ежедневно перед началом работы проводится осмотр работников, связанных с приго-

товлением и раздачей пищи. Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал  

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

тельных путей, гнойничковыми заболеваниями рук, заболевшие или при подозрении на инфекционные 

заболевания. 

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

условии их работы в перчатках. 

4.  Персонал образовательных организаций должен соблюдать правила личной гигиены: 

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

вещи в индивидуальном шкафу для одежды, коротко стричь ногти. 

5.  Работники пищеблока должны быть обеспечены специальной одеждой, не менее трех 

комплектов на 1 человека. Специальная одежда должна храниться в отдельном шкафу. Не допускается 

совместное хранение в одном шкафу спецодежды и личных вещей. Работники пищеблока не должны 

во время работы носить кольца, серьги, принимать пищу и курить на рабочем месте. 

6.  Перед входом в туалетную комнату персонал должен снимать спецодежду, либо иметь 

дежурный халат, и после посещения тщательно мыть руки с мылом. 

 

https://nsportal.ru/detskiy-sad/upravlenie-dou/2015/04/21/programma-proizvodstvennogo-kontrolya-s-primeneniem-printsipov
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Приложение № 26 

 

Требования к соблюдению санитарных правил 

1. Руководитель образовательной организации является ответственным лицом за организацию и 

полноту выполнения настоящих санитарных правил, в том числе обеспечивает: 

 наличие текста настоящих санитарных правил в организации и доведение содержания 

правил до работников образовательной организации; 

 выполнение требований санитарных правил всеми работниками образовательной органи-

зации; 

 необходимые условия для соблюдения санитарных правил; 

 прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших профессио-

нальную гигиеническую подготовку и аттестацию; 

 наличие личных медицинских книжек на каждого работника; 

 своевременное прохождение работниками образовательной организации периодических 

медицинских обследований, гигиенического воспитания и обучения; 

 организацию мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации; 

 исправную работу технологического, холодильного и другого оборудования образова-

тельной организации. 

2.  Медицинский персонал образовательных организаций (в т.ч., работающий на базе учре-

ждений здравоохранения) осуществляет повседневный контроль за соблюдением требований санитар-

ных правил. 

3.  За нарушение санитарного законодательства руководитель образовательных организа-

ций, а также должностные лица, нарушившие требования настоящих санитарных правил, несут ответ-

ственность в порядке, установленном законодательством Российской Федерации. 

Приложение № 27 

 

Требования к санитарному содержанию помещений образовательной организации (пищеблок) 

1.  Внутренняя отделка производственных помещений выполнена из материалов, позволяющих 

проводить ежедневную уборку. 

2.  Все помещения убираются влажным способом с применением моющих и дезинфицирующих 

средств 

3. Влажная уборка в обеденном зале, проводится после каждого приема пищи. 

Обеденные столы промываются раствором моющих и дезинфицирующих средств  для проведения 

уборки используется специально выделенная и промаркированная тара для чистой и использованной 

ветоши. 

4.  Для уборки производственных помещений выделен специальный промаркированный инвен-

тарь. 

5.  Санитарно-техническое оборудование ежедневно обеззараживаются независимо от эпидемио-

логической ситуации. Сидения на унитазах ручки сливных бачков и ручки дверей моются теплой во-

дой с мылом или иным моющим средством, безвредным для здоровья человека, ежедневно. 

6.  Генеральная уборка всех помещений и оборудования проводится каждую пятницу, согласно 

графика. 

7.  При неблагоприятной эпидемиологической ситуации в образовательной организации, в целях 

предупреждения распространения инфекции, проводятся дополнительные мероприятия в соответ-

ствии с требованиями санитарных правил. 

При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся противоэпидемические мероприя-

тия персоналом образовательной организации. 

8.  При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся санитарно-

противоэпидемические (профилактические) мероприятия в соответствии с санитарным законодатель-

ством Российской Федерации. 

9.  В теплое время года окна и двери пищеблока оснащены сетками. 
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10.  Решетки вытяжных вентиляционных систем должны быть открыты. По мере загрязнения их 

очищают от пыли. Очистка шахт вытяжной вентиляции проводится по мере загрязнения. 

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

присутствии детей. 

12.  В дошкольной образовательной организации должны проводиться мероприятия, исключающие 

проникновение насекомых и грызунов. При их обнаружении в течение суток должны быть организова-

ны и проведены мероприятия по дезинсекции и дератизации в соответствии с требованиями к проведе-

нию дезинфекционных и дератизационных мероприятий. 
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Приложение № 28 

Основные гигиенические и противоэпидемические мероприятия, проводимые медицинским персоналом 

в образовательной организации (пищеблок) 

1.  В целях профилактики возникновения и распространения инфекционных заболеваний и 

пищевых отравлений медицинский работник проводит: 

o медицинские осмотры сотрудников (на гнойничковые заболевания кожи) перед началом 

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

результаты осмотра заносят в специальный журнал; 

o работу по организации профилактических осмотров сотрудников и проведение профи-

лактических прививок; 

o информирование руководителей учреждения, сообщение в территориальные учреждения 

здравоохранения о случае инфекционных и паразитарных заболеваний среди воспитан-

ников и персонала учреждения в течение 2 часов после установления диагноза;  система-

тический контроль за санитарным состоянием и содержанием территории и всех поме-

щений, соблюдением правил личной гигиены персоналом; 

o организацию и контроль за проведением профилактических и санитарно-

противоэпидемических мероприятий, 

o работу по организации и проведению профилактической и текущей дезинфекции, а также 

контроль за полнотой ее проведения; 

o работу с персоналом и детьми по формированию здорового питания (организация "дней 

здоровья", игр, викторин и другие); 

o контроль за пищеблоком и питанием детей; 

o ведение медицинской документации; 

o контроль за поступающим сырьем и продуктами питания; 

o проведение бракеража готовой продукции; 

o проведение дополнительной витаминизации  

o контроль за соблюдением личной гигиены сотрудниками. 

2.  В целях профилактики контагиозных гельминтозов (энтеробиоза и гименолепидоза) в 

образовательной организации осуществляются 

мероприятия по предупреждению передачи возбудителя и оздоровлению источников инвазии. 

2.1. Выявление инвазированных контагиозных гельминтозами осуществляется одновременным 

однократным обследованием всех сотрудников образовательной организации один раз в год. 

 


