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Программа 

производственного контроля с применением принципов 

ХАССП 

1. Общие положения 

Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями Федерального Закона 

от 30.03.1999г. № 52 «Осанитарно – эпидемиологическом благополучии населения», 

Федерального закона от 02.01.2000 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов», ТР 

ТС 021/2011 «Обезопасности пищевой продукции», СанПиН 2.3/ 2.4.3590 -

20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения»" и санитарных правил СП1.1.1058-01 «Организация и проведение 

производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий». 

Программа устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой продукции в 

процессе её производства (изготовления); организации производственного контроля в МОБУ 

Кабановская ООШ (далее–образовательная организация) с применением принципов ХАССП 

(Анализа опасностей и критических контрольных точек (HazardAnalysisandCriticalControlPoints). 

Использование принципов ХАССП заключается в контроле конечного продукта и 

обеспечивает исполнение следующих главных принципов контроля анализа опасностей и 

критических контрольных точек: 

Принцип1.Проведение анализа рисков. 

Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек ККТ). 

Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ. 

Принцип4.УстановлениесистемымониторингаККТ. 

Принцип5.Установление корректирующих действий. 

Принцип6.Установление процедур проверки системы ХАСС  

Принцип7.Документирование и записи ХАССП. 

Целью производственного контроля за качеством пищевой продукции в образовательной 

организации является обеспечение соответствия выпускаемой в употребление пищевой 

продукции требованиям Технических регламентов таможенного союза,в процессе её 

производства и реализации. 

2. Состав программы производственного контроля 

Программа производственного контроля с применением принципов ХАССП включает 

следующие данные: 

2.1. Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде; 

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

кулинарных изделий; 

2.3. данные для обеспечения безопасности в процессе производства (изготовления) пищевой 

продукции технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой 

продукции; 

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

параметров технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой 

продукции; параметров (показателей) безопасности продовольственного (пищевого) сырья и 

материалов упаковки, для которых необходим контроль, чтобы предотвратить или устранить 

опасные факторы; 

2.5. предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных точках; 
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2.6. порядок мониторинга критических контрольных точек процесса производства (изготовления); 

2.7. установление порядка действий в случае отклонения значений показателей, указанных в 

пункте 

2.3настоящей части, от установленных предельных значений; 

2.8. периодичность проведения проверки на соответствие выпускаемой в обращение пищевой 

продукции требованиям настоящего технического регламента и (или) технических регламентов 

Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции; 

2.9. периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и дезинсекции 

производственных помещений, чистки, мойки и дезинфекции технологических оборудования и 

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

2.10. меры по предотвращению проникновения в производственные помещения грызунов, 

насекомых, синантропных птиц и животных. 

2.11. требования к документации, обеспечивающей фиксацию параметров мониторинга за 

контролемкачествомпищевойпродукции. 

3. Требованиякоборудованиюпищеблока,инвентарю,посуде 

3.1. Пищеблок образовательной организации оборудован необходимым технологическим, 

холодильным и моечным оборудованием. 

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

неисправно, на него устанавливается табличка «Неисправно», обеспечивается устранение 

неисправности специалистом специализированной организации, и обеспечивается его 

дальнейшая эксплуатация. Сведения о неисправности и устранения причине исправности 

оборудования заносится в журнал «Журнал регистрации неисправности технологического и 

холодильного оборудования. 

3.2. 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 оборудования исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к 

употреблению продуктов. 

3.3. Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда отвечают следующим 

требованиям: 

 столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов цельнометаллические; 

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

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

пород (или других материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, 

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

 доски и ножи промаркированы. 

 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 количеству посадочных мест в обеденном зале. 

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

производственного оборудования пищеблока обеспечены подводкой холодной и горячей воды 

через смесители. Все моечные ванны имеют маркировку объёма. 
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3.5. Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются гибкие шланги с душевой 

насадкой. 

3.6. Впроизводственных помещениях, моечныхустановлены раковины для мытья рук с 

подводкойгорячейихолоднойводы черезсмесители. 

3.7. Вмоечнойвывешеныинструкцииоправилахмытьяпосудыиинвентарясуказаниемконцентраци

йиобъемовприменяемыхмоющихидезинфицирующихсредств. 

3.8. Кухоннуюпосудуосвобождаютотостатковпищиимоютвдвухсекционнойваннессоблюдением 

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

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

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

перевернутомвиденарешетчатыхполках,стеллажах.Чистуюкухонную посудухранятнастеллажах. 

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

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

ополаскивают 

горячейводой(нениже65°C)вовторойванне,обдаюткипятком,азатемпросушиваютнарешетчатыхст

еллажахилиполках.Доскииножихранятсянарабочихместахраздельновкассетахиливподвешенном

виде. 

3.10. Разделочныйинвентарьдляготовойисыройпродукцииобрабатыватьсяихранитьсяотдельно. 

3.11. Выделенаемкостьдляобработкипроизводственногооборудования. 

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

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

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

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

последующимпрокаливанием в жарочном шкафу. Чистые столовые приборы хранят в 

предварительно 

промытыхкассетах(диспенсерах)ввертикальномположенииручкамивверх.Столоваяпосудапослем

еханического удаления остатков пищи моется путем полного погружения с добавлением 

моющих 

идезинфицирующихсредств(перваяванна)стемпературойводынениже45°C,повторноепромывание 

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

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

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

специальныхрешетках. 

Чашки моют горячей водой с применением моющих и дезинфицирующихсредств: в первой 

ваннепритемпературе45градусов,ополаскиваютгорячейпроточнойводой(температуранениже65гр

адусов)вовторойванне ипросушивают. 

3.14. Чистуюстоловуюпосудухранятнарешеткахили шкафах. 

3.15. Столывобеденномзалепослекаждогоприемапищимоютгорячейводой,используяпредназнач

енныедлямытьясредства(моющиесредства,ветошьидр.).Вконцерабочегодняпроизводственные 

столы по окончанию смены моют с использованием дезинфицирующих и 

моющихсредств.Щеткидлямытьяпосуды,ветошьдляпротираниястоловпослеиспользованиястира

ютсприменениеммоющихсредств,дезинфицируютиликипятят,ихранятвспециальнопромаркирова

ннойтаре.Щеткисналичиемдефектовивидимыхзагрязнений,атакжеметаллическиемочалкинеиспо

льзуются. 

3.16. Пищевыеотходынапищеблокесобираютсявпромаркированныеведраилиспециальнуютаруск

рышками,очисткакоторыхпроводитсяпомерезаполнения,промываетсясприменениеммоющихсред

ств, а затем ополаскивается горячей водой и просушивается, в специально отведенном месте. 
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3.17. 3.17.Впомещенияхпищеблокаежедневно 

проводитсявлажнаяуборкасприменениеммоющихидезинфицирующихсредств.Одинразвмесяцпр

оводитсягенеральнаяуборкаспоследующейдезинфекциейвсехпомещений,оборудованияиинвента

ря.Записьопроведениизаноситсявжурналпроведения генеральной ивлажнойуборкипомещений. 

3.18.В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация проводится 

специализированнойорганизацией. 

 

4. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых 

продуктов икулинарныхизделий 

4.1. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в МОБУ Кабановская ООШ 

осуществляется путем заключения договоров на поставку продуктов питания с поставщиками, 

приналичии документов, подтверждающих их качество и безопасность. Документация, 

удостоверяющаякачествоибезопасностьпродукции,маркировочныеярлыки(илиих

 копии)сохраняютсядоокончания реализации продукции. Не допускаются к приему 

пищевыепродуктыс признакаминедоброкачественности, атакже   продукты 

безсопроводительных  документов, подтверждающихих качество и безопасность, не имеющие 

маркировки, в случае еслиналичие такой маркировкипредусмотрено 

законодательствомРоссийской Федерации. 

Входнойконтрольпоступающихпродуктовосуществляетсяответственнымлицом.Результаты 

контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, 

поступающихнапищеблокФормажурналарекомендуемаяСанПиН2.3/2.4.3590-

20.Журналыбракеражаскоропортящихсяпродуктов,поступающихнапищеблок, 

хранятсявтечениегода. 

4.2. Пищевыепродуктыхранятсявсоответствиисусловиямихраненияисрокамигодности,установл

еннымипредприятием-изготовителемвсоответствииснормативно-

техническойдокументацией,соблюдаятоварноесоседство.Контрольсоблюдениятемпературногоре

жимавхолодильномоборудованииосуществляетсяежедневно,результатызаносятсявжурналучетат

емпературногорежимавхолодильномоборудовании, которыйхранитсявтечениегода. 

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

продуктовразграничены. 

4.4. Складские 

помещениядляхранениясухихсыпучихпродуктовоборудованыприборамидляизмерениятемперату

рыивлажностивоздуха.Сведенияорезультатахизмерениязаносятсявжурнал 

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

иподтоварникахвтарепроизводителяиливпромаркированныхемкостях,согласноусловиямхранени

я,указанныхпроизводителем.Молоко хранится в той же таре, в которой оно поступило, или в 

потребительской упаковке.Маслосливочноехранитсянаполкахвзаводскойтаре. 

Крупные сыры хранятся настеллажах,мелкиесыры-наполкахвпотребительскойтаре. 

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

или 

вкассетах,наотдельныхполках,стеллажах.Обработанноеяйцохранитсявпромаркированнойемкост

ивпроизводственныхпомещениях. 

Крупа,мука,макаронныеизделияхранятсявсухомпомещениивзаводской(потребительской)упаков

ке на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола не менее 15 см, расстояние 

междустенойипродуктамидолжнобытьнеменее30см. 

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

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

https://nsportal.ru/detskiy-sad/upravlenie-dou/2015/04/21/programma-proizvodstvennogo-kontrolya-s-primeneniem-printsipov#h.3znysh7
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храненияхлеба крошки сметают специальными щетками, полки протирают тканью, смоченной 

1% растворомстоловогоуксуса. 

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

стеллажах, вларях;квашеные,соленыеовощи –согласномаркировкеуказаннойпроизводителем. 

Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном 

месте.Озелененныйкартофельнеиспользуетсявпищу. 

Продукты,имеющие специфическийзапах(специи,сельдь), 

хранятсяотдельноотдругихпродуктов,воспринимающихзапахи(маслосливочное,сыр,чай,сахар,соль

идругие). 

4.6. Кисломолочныеидругиеготовыекупотреблениюскоропортящиесяпродуктывыдаютсяне

посредственно изтарыпроизводителя 

4.7. Разделочныйинвентарьдлясырыхиготовыхпродуктовхранитсяотдельно. 

4.8. Обработкасырыхивареныхпродуктовпроводитсянаразныхстолахприиспользованиисоответс

твующихмаркированныхразделочныхдосокиножей.Промаркированныеразделочныедоскииножи

хранятсянаспециальныхполках,кассетахрасположенныхвнепосредственнойблизостиоттехнологи

ческогостола ссоответствующеймаркировкой. 

4.9. Впереченьтехнологическогооборудованиявключены2мясорубкидляраздельногоприготовле

ния сырыхиготовыхпродуктов. 

4.10. Организацияпитанияосуществляетсянаосновепринципов"щадящегопитания".Приприготов

ленииблюдсоблюдатьсящадящиетехнологии:варка,запекание,припускание,пассерование,тушени

е,приготовлениенапару. 

4.11. Прикулинарнойобработкепищевыхпродуктовобеспеченовыполнениетехнологииприготов

ленияблюд,изложеннойвтехнико-технологическойкарте,атакжесоблюдаютсясанитарно-

эпидемиологическиетребованияктехнологическимпроцессам приготовления блюд. 

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

(птицы) кпервымблюдампорционированноемясоподвергаетсявторичнойтермическойобработке-

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

неболее1часа. 

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

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

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

осуществляетсянеболее30минутпритемпературе 4+/-

2°C.Оладьивыпекаютсянаэлектросковородахтолщинойнеменее5-6мм. 

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

притемпературе180-200°C втечение8 -10мин. 

Яйцоварятпослезакипанияводы10мин. 

Приизготовлениикартофельного(овощного)пюреиспользуетсяпрофессиональныйблендер 

Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, предварительно 

подвергатьсятермическойобработке(растапливатьсяидоводиться докипения). 

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

менее1:6)безпоследующейпромывки. 

При перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, используется кухонный инвентарь, 

некасаясь продуктаруками. 

4.12. Обработкуяицпроводятвцехедляобработкикурыияйца,используядляэтихцелейпром

аркированныеванныи(или)емкости. 

4.13. Крупынедолжнысодержатьпостороннихпримесей. 

4.14. Потребительскуюупаковкуконсервированныхпродуктовпередвскрытиемпромываю
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тпроточнойводойивытирают. 

4.15. Горячие блюда (супы,соусы,горячие напитки,вторые блюда игарниры)прираздаче 

имеюттемпературу,указанную втехнологическихдокументах. 

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могутнаходиться на горячей 

плите неболее2часов.Повторныйразогревблюд недопускается. 

4.16. Приобработкеовощейсоблюдаютсяследующиетребования: 

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

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

обработке 

белокочаннойкапустынеобходимообязательноудалитьнаружныелисты.Недопускаетсяпредварите

льноезамачиваниеовощей.Очищенныекартофель,корнеплодыидругиеовощи,воизбежаниеихпоте

мненияивысушивания,хранятсявхолоднойводенеболее2часов. 

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

после 1мартаиспользуютсятолькопослетермическойобработки. 

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

следующиеправила:овощиочищаютсянепосредственнопередприготовлением,закладываютсятоль

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

овощи,подлежащиеотвариваниювочищенномвиде,чистятнепосредственнопередваркойиварятвпо

дсоленнойводе(кромесвеклы). 

4.16.4. Овощи,предназначенныедляприготовлениявинегретовисалатов,варитьвкожуре,охла

ждают;очищаютинарезаютвареныеовощивхолодномцехе. 

4.16.5. Варкаовощейнаканунедняприготовленияблюднедопускается. 

4.16.6. Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной емкости (овощи 

вареные) вхолодильникене более 6 часовпритемпературеплюс4+/-2°C. 

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

безпоследующей термической обработки, тщательно промывается в проточной воде и 

выдерживается 

в3%раствореуксуснойкислотыили10%раствореповареннойсоливтечение10минутспоследующим

ополаскиваниемпроточнойводойипросушиванием. 

4.17. Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед 

раздачей.Не заправленныесалатыхранятсянеболее2часовпритемпературеплюс 4+/-

2°C.Салатызаправляются непосредственноперед раздачей. 

Вкачествезаправкисалатовиспользуетсярастительноемасло.Использованиесметаныимайонезадляза

правкисалатов недопускается. 

4.18. Фрукты,включаяцитрусовые,тщательномоютвусловияххолодногоцеха(зоны)илицехавтори

чнойобработкиовощей(зоны). 

4.19. Кефир,ряженку, простоквашуи другие кисломолочные продукты порционируют в 

чашкинепосредственноизпакетовилибутылокпредварительнообработавсогласносанитарныхп

равил. 

4.20. Вэндемичныхпойодурайонахиспользуетсяйодированнаяповареннаясоль. 

4.21. В целях профилактики недостаточности микронутриентов (витаминов и минеральных 

веществ)в питании детей используются пищевые продукты, обогащенные витаминами и 

микронутриентами, атакжевитаминизированныенапитки промышленноговыпуска. 

Витаминныенапиткидолжныготовитьсявсоответствиисприлагаемымиинструкцияминепосредств

еннопередраздачей.Заменавитаминизацииблюдвыдачейдетямполивитаминныхпрепаратовнедопу

скается. 

4.22. Выдачаготовойпищиразрешаетсятолькопослепроведенияконтролябракеражнойкомиссиейв
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составенеменее3-хчеловек.Результатыконтролярегистрируются вследующихжурналах: 

 Журналбракеражаготовойпищевойпродукции. 

 Органолептическая оценка готовой пищевой продукции, разработанная специально 

дляжурналабракеражаготовойпищевойпродукции. 

Массапорционныхблюдсоответствуетвыходублюда,указанномувменю.Принарушениитехнологи

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

устранениявыявленныхкулинарныхнедостатков. 

4.23. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточнаяпроба готовой 

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

полном объеме;холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в 

количестве не менее 100 г.;порционные вторые блюда, биточки, котлеты, бутерброды и т.д. 

оставляют поштучно, целиком (вобъемеоднойпорции). 

Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или 

прокипяченнуюпосуду(банки,контейнеры)сплотнозакрывающимисякрышками,всеблюдапомеща

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

Посуда 

спробамимаркируетсясуказаниемнаименованияприемапищиидатойотбора.Контрользаправильно

стьюотбораихранениясуточнойпробыосуществляетсяответственнымлицом. 

4.24. Дляпредотвращения  возникновения  и  распространения  инфекционных  и  

массовыхнеинфекционныхзаболеваний(отравлений)недопускается: 

 использованиепищевыхпродуктов, указанныхвПриложении№6кСанПин2.3/2.4.3590-20; 

 изготовление на пищеблоке образовательной организации творога и других 

кисломолочныхпродуктов,атакжеблинчиковсмясомилистворогом,макаронпо-

флотски,макаронсрубленнымяйцом,зельцев,яичницы-

глазуньи,холодныхнапитковиморсовизплодово-

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

юд (мясныхирыбных);окрошекихолодныхсупов; 

 использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной 

накануне;пищевыхпродуктовсистекшимисрокамигодностииявнымипризнакаминедоброкачест

венности(порчи);овощейифруктовсналичиемплесениипризнакамигнили. 

4.25. Питьевойрежиморганизованпосредствомустановкистационарныхпитьевыхфонтанчиков. 

Чаша фонтанчика ежедневно обрабатывается с применением моющих и дезинфицирующих 

средств.Допускаетсяорганизацияпитьевогорежимасиспользованиемкипяченойпитьевойводы,пр

иусловиисоблюдения следующихтребований: 

кипятитьводунужнонеменее5 минут; 

дораздачидетямкипяченаяводадолжнабытьохлажденадокомнатнойтемпературынепосредственн

овемкости, гдеонакипятилась; 

смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа. Перед 

сменойкипяченойводыемкостьдолжнаполностьюосвобождатьсяотостатковводы,промыватьсявсо

ответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды, ополаскиваться. Время 

сменыкипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение которого осуществляется 

организацией впроизвольнойформе. 

 

5. Порядокорганизацииипроведенияпроизводственногоконтроля 

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

ними,обозначимпереченькритическихконтрольныхточеквпроцессепроизводства(изготовления)п

ищевойпродукции: 
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5.1. Видыопасныхфакторов: 

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

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

переработку,хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения 

потенциального риска (рисков) иустановлениянеобходимых мердляихконтроля. 

 Биологическиеопасности: 

Источникамибиологическихопасныхфакторовмогутбытьлюди,помещения,оборудование,вредите

ли, неправильное хранение и вследствие этого рост и размножение микроорганизмов, 

воздух,вода,земля,растения. 

 Химическиеопасности: 

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

оборудование,упаковка,вредители. 

 Физическиеопасности: 

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

пищевойпродукции,характеризующийсяприсутствиеминородного материала. 

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

параметровтехнологическихоперацийпроцессапроизводства(изготовления)пищевойпродукции,к

оторыенеобходимоконтролироватьдлянедопущенияснижениякачествавыпускаемойпищевойпрод

укции. 

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

-документальнаяиорганолептическая,атакжеусловийиправильностиеёхраненияииспользования,к 

этомупунктуразработаныследующиеприложения: 

- Проведениеанализарисковпризакупке,приемепродуктовотпоставщикавскладпищевыхп

родуктов,ипоследующейпередаченапищеблок. 

- Рекомендуемый ассортимент основных пищевых

 продуктовдляиспользования впитаниидетейобразовательныхорганизациях. 

- Требованиякперевозкеиприемупищевыхпродуктоввобразовательныеорганизации. 

При организации питания детей в образовательной организации изначально 

придерживаетсярекомендуемого ассортимента основных пищевых продуктов для 

использованияв питании 

детейобразовательныхорганизациях(Приложение№7СанПиН2.3/2.4.3590-

20)инеиспользуютсяпродукты,входящиеуказанныевпереченьпищевойпродукции,которыенедопу

скаютсяприорганизациипитаниядетейвсоответствиисСанПиН2.3/2.4.3590-

20(Приложение№6),изначальный 

отборпищевойпродукции(вт.ч.приформированииспецификацииприосуществлениизакупокпроду

ктов питания) позволяет нивелировать влияние Контрольной Точки риска, однако, следует 

(приналичии финансирования) осуществлять лабораторное исследование поступающего сырья. 

МОБУ Кабановская ООШ  в соответствии с требованиями ТР ТС 021/2011«О безопасности 

пищевойпродукции» следует планировать финансирование лабораторного контроля 

поступающей 

продукции,запрашиватьуУчредителяфинансированиенаисполнениетребованийТРТС021/2011,ре

комендоватьУчредителюпосредствомслужебнойзапискисозданиесистемылабораторногоконтрол

я поступающейпищевой продукции дляОО,какчастипрограммыХАССПили 

общейпрограммыХАССПвцелом. 

5.2.2. Хранение   поступающего   пищевого    сырья    –    осуществляется    в    

соответствиис СанПиН2.3/2.4.3590-20, данные о параметрах температуры и влажностив 

складских помещенияхфиксируются в 
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специальныхжурналах(Приложения№2,3,5СанПиН2.3/2.4.3590-20). 

5.2.3. Обработки и переработка, термообработка при приготовлении кулинарных 

изделий.Процессприготовленияпищевойпродукцииикулинарныхизделийвучрежденииосновывае

тсянаразработанномвсоответствиисСанПиН2./2.4.3590-20иутвержденныхдиректором10-

дневномменю (Приложение №8 СанПиН2.3/2.4.3590-20 )итехнико-технологических 

карт(ТТК),выполненныхпосборникамрецептурблюддляобразовательныхучреждений. 

Горячиеблюда(супы,соусы,напитки)-

температураприготовлениясвыше100°С,времяприготовления зависит от сложности 

приготовления блюда, в среднем составляет от 2 ч до 3,5 ч.Вторыеблюдаигарниры-

варятсяпритемпературесвыше100°С,времяприготовлениявсреднемсоставляетот20мин.до1ч. 

5.2.4 Условияхранениясалатовприраздаче. 

Салаты,винегретызаправляютнепосредственнопередотпуском. 

5.2.5 Контроль за температуройв холодильных установках,

 контрольтемпературыивлажности(гигрометром),соблюдениеусловийхранения 

вскладскихпомещениях. 

Продуктыследуетхранитьсогласнопринятойклассификацииповидампродукции:сухие;хлеб;мясные;

рыбные;молочно-жировые;гастрономические;овощиифрукты. 

Приложение №2(СанПиН2.3/2.4.3590-20.) Журнал учета температуры в 

холодильникахПриложение№3.(СанПиН2.3/2.4.3590-

20)Журналучетатемпературыивлажностивоздухавскладскихпомещениях. 

5.2.6. Особенности хранения и реализации готовой пищевой продукции – пищевая 

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

согласно графикапосещениястоловой.   Пробы  отбираются    и   хранятся    в    соответствиис 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20втечениедвух суток(48часов). 

6. Предельныезначенияпараметров,контролируемыхвкритическихконтрольныхточках. 

6.1 Условияхранениясырьясоответствовуюттребованиям,установленнымизготовителем,всоотве

тствиистоваросопроводительнымидокументамиимаркировкойнатранспортнойипотребительской

упаковке. 

ЭтиданныефиксируетсявЖурналахбракеражаскоропортящейсяпродукции.Всоответствиисуказан

нымиданнымиорганизуетсяхранениепоступающейпродукциивобразовательнойорганизации(наск

ладедляхраненияпищевойпродукции).Вслучаенарушенияработыхолодильногооборудованияпрод

укциянедопускаетсякприготовлениюиутилизируется,неисправностиоборудованияустраняются. 

6.2 Оценкукачестваблюдикулинарныхизделийпроводят,какправило,потакиморганолептически

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

количество показателей качества может быть снижено (прозрачные супы) или 

увеличено(мучные кондитерские и булочные изделия). Органолептический анализ блюд и 

кулинарных изделийпроводят путем последовательного сопоставления этих показателей с их 

описанием в действующейнормативно-технической и технологической документации 

(требования к качеству представлены втехнико-технологическихитехнологическихкартахк10-

дневномуменюМОБУ Кабановская ООШ ,а также ГОСТах на продукцию). 

- Приорганолептическойоценкесоусныхблюд,преждевсего,устанавливаюткулинарнуюобоснова

нностьподборасоусовкблюдам.Длясоусоввначалеопределяютихконсистенцию,переливаятонкойс

труйкойипробуянавкус.Затемопределяютцвет,запахиконсистенциюнаполнителей, 

формуихнарезки,состав(лук,огурцы,корнеплодыит.д.)ивкус. 

 Припроверкекачестваблюдизотварныхижареныховощейпреждеоцениваютправильностьтехно

логическойобработкисырья,азатемвустановленномпорядкеисследуютконсистенцию,запах,вкуси

соответствиеблюд рецептуре. 
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 При оценке блюд из рыбы проверяют правильность разделки и соблюдение 

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

запах и вкусизделий; 

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

мясногоизделия:формунарезки, состояниеповерхности, панировки. 

Затемпроверяютстепеньготовностиизделий проколом поварской иглы по консистенции и цвету 

на разрезе. После этого оцениваютзапахивкусблюда 

6.3 Разработкасистемымониторинга 

МониторингкачестваготовойпищевойпродукциификсируетсявЖурналебракеражаготовойпищево

й продукции(Приложения №4 СанПиН2.3/2.4.3590-20). 

6.3.1 Температураивлажность(впомещениях,гдехранятсясухиепродукты)измеряется-

ежедневно,сзанесениемв«Журналеучетатемпературыивлажностивоздуха»-

контрольпроводитсявовсеххолодильныхустановкахивместаххранениясухихпродуктов. 

6.3.2 Термообработка-

ведениебракеражногожурналаготовойпродукции.Ежедневнопроводитсяоценкакачестваблюдику

линарныхизделий.Приэтомуказываетсянаименованиеприемапищи,времяснятияпробы,наименова

ниеблюд,результатыорганолептическойоценкиблюд, включая оценку степени готовности и 

взвешивания порционных блюд, разрешение на 

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

6.3.3 Порядок действий в случае отклонения значений показателей, указанных в пункте 

6.3настоящейчасти,отустановленныхпредельныхзначений. 

6.4.1Нарушениетемпературногорежимаиотносительнойвлажностивоздухаприхранениисырья

-послепроведенныхлабораторных исследований: 

а) при хороших результатах - сырье отправляют на термообработку; 

б) приотрицательныхрезультатах- сырьёутилизируют. 

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

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

недопускается до устранения выявленных кулинарных недостатков - его направляют на 

вторичнуютермообработку,исновапроводятоценкукачества,сотметкойвбракеражном журнале. 

6.5. Периодичностьпроведенияпроверкинасоответствиевыпускаемойпищевойпродукции. 

1. Лабораторныйконтроль 

2. Органолептическаяоценка 

6.6. Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и 

дезинсекциипроизводственныхпомещений,оборудованиявпроцессепроизводства(изготовл

ения)пищевойтпродукции. 

Периодичностьпроведенияуборкипроводитсясогласнографикагенеральнойуборки,мойкиоборудо

ваниявпроцессепроизводства(изготовления)пищевойпродукции–

послекаждогоизготовленияпищиипомеренеобходимости;дезинфекции,дератизацииидезинсекции

производственныхпомещений–по меренеобходимости: 

6.7 Меры по предотвращению проникновения в производственные помещения грызунов, 

насекомых,синантропныхптициживотных. 

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

снимаемымидляочищениязащитнымисеткамиотнасекомых,птиц; 

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

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

и полах,отверстиядолжныбытьзакрытысеткамиилирешетками; 

6.7.3. Отверстиявентиляционныхсистемзакрываютсямелкоячеистойполимернойсеткой. 
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6.7.4. Обслуживаниеобразовательнойорганизацииподератизацииидезинсекцииосуществляетсяспе

циализированнымиорганизациями,имеющимилицензиинаправодеятельности. 

7. Мероприятия по предупреждению возникновения и распространения острых 

кишечныхинфекцийипищевыхотравлений 

7.1 Объектамипроизводственногоконтроляявляются:сырьеиреализуемаяпродукция,водаводопро

водная,технологическоеоборудование,инвентарь,работающийперсонал,условиятрудаработников. 

7.2 Опасностьвоздействиянеблагоприятныхфакторовпроизводственнойсреды-

определяетсяналичиемработающегооборудованияифункционирующихзданийисооружений.Впро

цессетрудовой деятельности работники могут подвергаться воздействию следующих вредных 

факторов:физическимперегрузкамопорно-

двигательногоаппарата,воздействиюнеблагоприятногомикроклимата(всекатегорииработников),п

еренапряжению,воздействиюхимическихвеществ,дезинфицирующихсредствприихприготовлени

ииприменении(кухонныйрабочий,мойщикпосуды) 

7.3. Производственныйконтрольвключает: 

7.3.1. НаличиенапроизводствеТРТС021/2011,официальноизданныхсанитарныхправил,систе

мыихвнедренияиконтроляихреализации,методовиметодик 

контроляфакторовсредыобитаниявсоответствиисосуществляемойдействительностью 

7.3.2. Осуществлениелабораторныхисследованийииспытаний: 

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

оценкаусловийтруда), сырья,полуфабрикатов,готовой продукцииприхранениииреализации. 

7.3.3 Организацию медицинских осмотров, профессиональную подготовку

 работающих,санитарно-

гигиеническоеобучениеработников,связанныхсприготовлениемираздачей пищи. 

7.3.4. Контрользаналичиемсертификатов,санитарно-эпидемиологическихзаключений, 

иныхдокументов,подтверждающихкачество,безопасностьсырья,полуфабрикатовиготовойпродук

ции. 

7.3.5. Ведениеучетаи 

отчетности,установленнойдействующимзаконодательствомповопросам,связаннымспроизводств

еннымконтролем. 

7.3.6 Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов и 

учрежденийгосударственнойсанитарно-

эпидемиологическойслужбыРоссийскойФедерацииоситуациях,создающихугрозусанитарно-

эпидемиологическомублагополучию населения. 

7.3.7 Визуальный контроль специалистами за выполнением санитарно-

противоэпидемических(профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил, 

разработкой и реализацией мер,направленныхнаустранение выявленныхнарушений. 

7.4. Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований и испытаний 

определяется сучетом наличия вредных производственных факторов, степени их влияния на 

здоровье человека 

исредуегообитания.Лабораторныеисследованияииспытанияосуществляютсяспривлечениемлабо

ратории,аккредитованной вустановленномпорядке. 

7.5. Производственныйконтрользакачествомпищевойпродукциидолженосуществлятьсявсоответ

ствии с настоящей программой ХАССП МОБУ Кабановская ООШ. 

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

деятельности,требованийзаконодательстваилидругих существенныхизменениях. 

7.7. Ответственностьзаорганизациюипроведениепроизводственногоконтролязакачествомпищев

ойпродукциинесетдиректорилицо назначенноепоприказу. 
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8. Перечни должностей, подлежащих медицинским осмотрам и санитарно-

гигиеническомуобучению. 

Учреждение в обязательном порядке обеспечивает прохождение медицинских осмотров 

персонала всоответствиисприказомМинздравсоцразвития№302-н12.04.11г.исанитарно-

гигиеническоеобучениеперсоналавсоответствиисоследующимиПеречнями: 

 Переченьдолжностейработников, подлежащихмедицинскимосмотрам,профессионально-

гигиеническойподготовкевсоответствиисустановленнымитребованиями. 

 . Перечень подлежащихпрофессионально-гигиеническому обучению 

согласноприказаМЗРФ№229от29.06.02г«Опрофессиональнойгигиеническойподготовке 

иаттестациидолжностныхлициработниковорганизации» 

 

9. Переченьвозможныхаварийныхситуаций,связанныхсостановкойпроизводства,на

рушениями,создающихугрозусанитарно-эпидемиологическомублагополучиюнаселения: 

 Неудовлетворительныерезультатыпроизводственноголабораторногоконтроля; 

 Получениесообщенийобинфекционном,паразитарномзаболевании(остраякишечнаяинфек

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

употреблениемизготовленныхблюд; 

 Отключениеэлектроэнергиинасрокболее4-хчасов; 

 Неисправностьсетейводоснабжения; 

 Неисправностьсетейканализации; 

 Неисправностьхолодильногооборудования. 

Мероприятия,предусматривающиебезопасностьокружающейсреды: 

1. УтилизацияпищевыхотходоввсоответствиисСанПиН2.3/2.4.3590-20. 

2. Обеспечениеудовлетворительныхрезультатовпроизводственноголабораторногоконтроляпи

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

принциповХАССПитехническихрегламентовТаможенногосоюзавчасти,касающейсяобразовательны

хучреждений. 

3. Заключениедоговоровнапроведениедератизацииидезинсекциисобразовательнойорганизации

ми, имеющимилицензиинаправодеятельности. 

4. Заключение договоров с обслуживающей организацией, обеспечивающей исправную 

работувнутренних сетей водоснабжения, канализации, электросетей и оборудования, 

холодильногооборудования,вывозиутилизацию мусора. 

5. Заключениедоговоровсорганизациямиздравоохраненияпообеспечениюмедицинскихосмотро

вперсонала. 

6. ЗаключениедоговоровФГБУЗ«Центргигиеныиэпидемиологии»наобеспечениясанитарно-

гигиеническогообученияперсоналаобразовательной организации. 

7. Иное. 

10.ВыполнениепринциповХАССП 

Руководство ОбразовательнойорганизацииназначаетгруппуХАССП,котораянесет 

 ответственность за разработку, внедрение и поддержание системы ХАССП в 

рабочемсостоянии. 

 качествовыпускаемойпищевойпродукции 

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

вобластитехнологииуправлениякачеством,обслуживанияоборудованияиконтрольно-

измерительныхприборов,атакжевчастинормативныхитехническихдокументовнапродукцию. 

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

10.3 Координаторвыполняетследующиефункции: 

 формируетсоставрабочейгруппывсоответствиисобластьюразработки; 

 вноситизменениявсоставрабочейгруппывслучаенеобходимости; 

 координирует работугруппы; 

 обеспечиваетвыполнениесогласованногоплана; 

 распределяетработуиобязанности; 

 обеспечиваетохватвсейобласти разработки; 

 представляет свободноевыражениемненийкаждомучленугруппы; 

 делаетвсевозможное,чтобыизбежатьтренийиликонфликтовмеждучленамигруппыиихподр

азделениями; 

 доводитдоисполнителейрешениягруппы; 

 представляет группувруководствеорганизации. 

10.4 Вобязанноститехническогосекретарявходит: 

 организациязаседанийгруппы; 

 регистрациячленовгруппыназаседаниях; 

 ведениепротоколоврешений,принятыхрабочейгруппой. 

10.5. РуководствоОбразовательнойорганизацииобеспечивает: 

Правильныепроизводственныетехнологии(GMP) 

 Помещения(характеристика,планировка) 

 Оснащениеипредметы 

 Процедурынапротяжениипотокапроцесса,включаяулучшение 

 Контрольпродукции(входной,впроцессе,окончательный) 

 Документация 

 Мониторингтребований 

 Обучениеперсонала 

 Правильныетехнологиигигиеныи(GНP) 

 Санитарно-гигиеническиесостояниеиуборкапомещенийиоборудования 

 соблюдениесанитарно-гигиеническихтребованийвпроцессепроизводстваПП 

 Гигиенаперсонала 

 Практическоеитеоретическоеобучениепогигиене 

10.6. Руководствоисотрудникиобразовательнойорганизациисцельюнедопущениянеудовлетвор

ительногокачествавыпускаемойпищевойпродукцииисполняюттребованияСанПиН2.3/2.4.3590-

20,аименно: 

 Требованияксоставлениюменюдляорганизациипитаниядетейразноговозраста 

 Требованияксанитарномусодержаниюпомещенийобразовательнойорганизации 

 Основные       гигиеническиеи  

противоэпидемическиемероприятия,проводимыемедицинским 

персоналомвобразовательнойорганизацииТребования к прохождению профилактических 

медицинских осмотров,гигиеническоговоспитанияиобучения,личнойгигиенеперсонала 

 Требованияксоблюдениюсанитарныхправил 

11.ДокументацияпрограммыХАССП 

ОднимизпринциповпрограммыХАССПявляетсяобеспечениедокументарногоконтролянапротяже

нии всего процесса изготовления пищевой продукции и контроля процесса в 

выделенныхконтрольныхточках,аименнодокументацияХАССПвключаетвсебя: 

11.1. ДокументацияпрограммыХАССПдолжнавключать: 
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 политикувобластикачестваибезопасностивыпускаемойпродукции; 

 приказосозданииисоставегруппыХАССП; 

 информациюопродукции(сопроводительнаядокументацияхранитсянаскладеобразовательн

ойорганизации); 

 информациюопроизводстве; 

 отчетыгруппыХАССПсобоснованиемвыборапотенциальноопасныхфакторов,результатам

ианализарисковивыборукритическихконтрольныхточекиопределениюкритическихпредел

ов; 

 рабочиелистыХАССП; 

 процедурымониторинга; 

 процедурыпроведениякорректирующихдействий; 

 программувнутренней проверкисистемыХАССП; 

 переченьрегистрационно-учетнойдокументации. 

11.2. Переченьформучетаиотчетностиповопросамосуществленияпроизводственногок

онтроля: 

1. Журналбракеража скоропортящесяпищевой продукции, 

2. Журналбракеражаготовойпищевойпродукции(сотметкойкачестваорганолептическойоцен

кикачестваготовыхблюд и кулинарныхизделий) 

3. Гигиеническийжурнал(сотрудники) 

4. Личныемедицинскиекнижкикаждогоработника 

5. Актыотборапробипротоколылабораторныхисследований 

6. Договораиактыприемавыполненныхработподоговорам(вывозотходов,дератизация,де

зинсекция) 

7. Журналучетатемпературногорежима холодильногооборудования 

8. Журналучетатемпературыивлажностивоздухавскладскихпомещениях. 

9. Журналучетадезинфекцииидератизации 

Приложение№1. 
 

«Перечень Законов, действующих санитарных 

правил,гигиеническихнормативовинормативно-

правовыхактов». 

 

Наименованиенормативногодокумента Регистрационныйномер 

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

санитарно- 

эпидемиологическомблагополуч

иинаселения»(11,15,17, 

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

35,36,40) 

Федеральныйзакон№184-

ФЗ«Отехническомрегулировании»(вчастистатей. 

20,21, 22, 23,24,25,26,27, 28, 29, 

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

№184 -ФЗ 
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Технический регламент Таможенного союза 

«Техническийрегламент на соковую 

продукцию из фруктов и 

овощей»,утвержденныйРешениемКомиссииТа

моженногосоюза№882от 

09.12.2011(ст.1-ст.29) 

TPТС023/2011 

Федеральный закон от 24.06.2008 г. № 90-ФЗ 

«Техническийрегламентнамасложировую 

продукцию»(гл.1ст.1,2,3,4,гл.2 

ст.5,6,7,гл.4ст.21,22, 23,24,25,26,27) 

№ 90-ФЗот24.06.2008 

Г 

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасности

мясаимяснойпродукции»,утвержденныйРешениемКомисси

иТаможенногосоюзаот9 

октября 2013г.№68(ст.1 -151) 

TPТС034/2013 

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасности
молокаи 

молочнойпродукции»,утвержденныйРешениемКомиссииТа

моженногосоюзаот9октября2013г.№67(ст.1-115) 

TPТС033/2013 

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Требованиябезо

пасностипищевыхдобавок,ароматизаторовитехнологическ

ихвспомогательныхсредств»,утвержденныйРешениемКоми

ссииТаможенногосоюзаот20 

июля 2012г.№58(ст. 1-12) 

TPТС029/2012 

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасности

продукции,предназначеннойдлядетейиподростков»,утверж

денныйРешениемКомиссииТаможенногосоюзаот23.09.201

1№797(ст.1,ст.2,ст.З,ст.4,ст.5, 

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

TPТС007/2011 

Федерального закона от 12.06.2008 г. № 88-ФЗ 

«Технический регламент намолоко и молочную 

продукцию» (гл.1 ст.З, 4, гл.2 ст.7, гл.6 ст.17, 18, 19, 

гл.9ст.24,25,26,гл.10ст.27,28,гл.11ст.29,31,32,33,34,гл.12ст.

35,36,37,38, 

39,гл.13ст.4) 

№ 88-ФЗот12.06.2008 

г. 

«Санитарно-

эпидемиологическиетребованиякорганизацииобщественног

опитаниянаселения»в 

частикасающейсяобразовательныхорганизаций 

№2.3/2.4.3590-

2027.10.2020 

СанПиН «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям,осуществляющиммедицинскуюдеятельность»(вчасти,касающейсяшкол) 2.1.3.2630-10 

ФедеральныйЗакон«Овнесенииизмененийидополненийвзак

онРФ«Озащите прав потребителей» и Кодекс РСФСР об 

административныхправонарушениях» 

ФЗ №2 от 

09.01.96г(ред.от25.10.2007) 

ФедеральныйЗакон«Окачествеибезопас

ностипищевыхпродуктов» 

Ф3№29от02.01.2000г 
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«Обутвержденииперечнейвредныхи(или)опасныхпроизводс
твенных 

факторов и работ, при выполнении которых проводятся 

предварительные 

ипериодическиемедицинскиеосмотры(обследования),ипоря

дкапроведенияпредварительныхипериодическихмедицинск

ихосмотровработников. 

Занятыхнатяжелыхработахсвреднымии(или)опаснымиусл

овиямитруда» 

Приказ 

МинздравсоцразвитияРФ 

№302-н от12.04.11г 

«Опрофессиональнойгигиеническойподготовкеиаттестаци
и 

должностныхлициработниковорганизации» 

Приказ МЗРФ№229 

от29.06.2000г. 

«Организация и проведение 

производственного контроля 

засоблюдением санитарных правил и 

выполнением санитарно-

противоэпидемических(профилактически

х)мероприятий» 

СП 1.1.2193-

07от27.03.07г.(с 

измененияи 

дополнениями№1 

КСП1.1.1058-01) 

Гигиеническиетребованиябезопасностиипищевойценности

пищевыхпродуктовсизменениямиидополнениями 

СанПиН2.3.2.2722- 

10(Дополненияиизменения № 

19 кСанПиН2.3.2.1078- 

01) 

«Гигиеническиетребованияксрокамгодностииусловиямхра
нения 

пищевыхпродуктов» 

СанПиН2.3. 2.1324- 

03 

«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякпроведению 

дератизации» 

СП3.5.3.1129-02 

«Санитарно-
эпидемиологическиетребованиякорганизациии 

осуществлениюдезинфекционнойдеятельности» 

СП3.5. 1378-03 

«Профилактикасальмонеллеза» СП3.1.7.2616- 

10сизменениями 

идополнениями 

«Профилактикаиерсиниоза» СП3.1.7.2615-10 

СанПиН«Гигиеническиетребованиябезопасностиипищевой
ценностипищевыхпродуктов»(р.1п.п.1.1-1.4,р.2п.п.2.1-
2.29,р.Зп.п.3.1-3.41) 

2.3.2.1078-01 

СанПиН«Питьеваявода.Гигиеническиетребованияккачеств

уводыцентрализованныхсистемпитьевоговодоснабжения.К

онтролькачества.Гигиеническиетребованиякобеспечениюб

езопасностисистемгорячеговодоснабжения»(п.п.1.1-4.9) 

2.1.4.1074-01 

СанПиН «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству,оборудованию,содержаниюирежимуработыпрачечных»(п.п.1.1-4.10) 2.1.2.2646-10 

СП«Санитарно-

эпидемиологическиетребованиякпроведениюдератизации» 

(р. 1 п.п.1.1- 1.2, р.2 п.п.2.1-2.7, р.З п.п.3.1-3.3. р.4 п.п.4.1-

4.7,р.5п.п.5.1-5.7,р.6п.п.6.1-6.4) 

3.5.3.1129-02 
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СП «Санитарно-эпидемиологические требования к организации иосуществлениюдезинфекционнойдеятельности»(р.1п.п.1.1-1.4,р.2п.п.2.1-2.23,р.Зп.п.3.1-3.9,р.4п.п.4.2); 3.5.1378-03 

СП«Общиетребованияпопрофилактикеинфекционныхипар
азитарныхболезней»(п.п. 1.1 -20.3) 

3.1./3.2.3146-13 

СанПиН«Профилактикапаразитарныхболезнейнатерритори
иРоссийскойФедерации»(п.п.1.1-5.5) 

3.2.1333-03 

СП«Профилактикадифтерии»,пункты1.1-
15.5.,приложения№№1, 2 

3.1.2.3109-13 

СП«Профилактикастрептококковой(группыА)инфекции»(п

.п.1.1-10.3) 

3.1.2.3149-13 

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

р.2пп.2.1-2.3.11,р.Зпп.3.1-3.7,р.4пп.4.1-4.10.2,р.5пп.5.1-
5.8,р.6пп.6.1-6.13,р.7пп.7.1-7.5,р.8пп.8.1-8.6,р.пп.10.1-10.5) 

3.1.3.2352-08 

СП«Профилактикакоклюша»,пункты1.1-
10.2.,приложения№№1-3 

3.1.2.3162-14 

СП«Профилактикакори,краснухииэпидемическогопаротита
»(пункты1.1.-8.4,приложения№№1,2,3) 

3.1.2952-11 

СП«ПрофилактикавирусногогепатитаВ»(п.п.1.1.-11.2) 3.1.1.2341-08 

СП«ПрофилактикавирусногогепатитаС»,пункты1.1-
12.4,приложения№№1,2 

3.1.3112-13 

СП«ПрофилактикаВИЧ-инфекции»,пункты1.1-9.8 3.1.5.2826-10 

СП«Профилактикаэнтеробиоза»(п.п.1.1-8.3) 3.2.3110-13 

СП«Профилактикатуберкулёза», пункты1.1-15.4 3.1.2.3114-13 

СП«Профилактикаострыхкишечныхинфекций»(п.п.1.1-
11.3) 

3.1.1.3108-13 

СП«Профилактикаиерсиниоза»(п.п.1.1-9.3) 3.1.7.2615-10 

СП«Профилактикасальмонеллеза»(п.п.1.1-10.3 3.1.7.2616-10 

СП«Профилактикагриппаидругихострыхреспираторныхви
русныхинфекций»(п.п.1.1-13.3) 

3.1.2.3117-13 

СП«Организацияипроведениепроизводственногоконтроляз

асоблюдениемсанитарныхправиливыполнениемсанитарно-

противоэпидемических(профилактических)мероприятий»(

п.п.1.5,2.4,2.6,2.7) 

1.1.1058-01 

СанПиН«Гигиеническиетребованиякусловиямтрудаженщи
н»(разделы1,2,3, 4, приложение4) 

2.2.0.555-96 

Федеральный закон «О санитарно-
эпидемиологическом благополучиинаселения» 

№52ФЗот 30.03.1999 

СанПиН«Гигиеническиетребованиякестественному,искусс

твенномуисовмещенному 

освещениюжилыхиобщественныхзданий»(п.п.3.1-

3.3,таблица№1,2) 

2.2.1/2.1.1.1278-03 

приказ Минздрава РФ «Об утверждении

 национального

 календаряпрофилактическихпрививокикалендаря

профилактическихпрививокпоэпидемическимпоказаниям»

,приложение1 

№125-нот21марта2014г 
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ТехническийрегламентТаможенногосоюза«Обезопасности
упаковки»от16.08.2011г№769 

TPТС005/2011 

ТехническийрегламентТаможенногосоюза«Пищеваяпродук
циявчастиеемаркировки»от09.12.2011№881 

TPТС022/2011 

Технический регламент Таможенного союза «О 

безопасности 

пищевойпродукции»,утвержденныйРешениемКомиссииТа

моженногосоюзаот09.12.2011N880 

TPТС021/2011 

ПриказМинздравсоцразвитияРоссии"Обутверждениинацио

нальногокалендаряпрофилактическихпрививокикалендаряп

рофилактическихпрививок по эпидемическим показаниям" 

(В государственной регистрации ненуждается.- 

ПисьмоМинюстаРоссииот17.02.2011,регистрационныйN01/

8577-ДК) 

N51н от31.01.2011 

 

Приложения№2 

Переченьоборудованияпищеблока 

 

Наименованиепомещ
ения 

Оборудова
ние 

Кладовая Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и 

низкотемпературныехолодильныешкафы(принеобходимости),весы,с

толдлявыдачипродуктов,термометрыдляизмерениятемпературыивла

жности 

воздуха,наличиеестественнойсистемывентиляциивоздуха 

Цехпервичнойобрабо
тки 

Производственные столы (для разделки мяса, рыбы, овощи, 

фрукты)-

неменеечетырех,контрольныевесы,электромясорубка,моечныеванны,

креплениесустановкойразделочногоинвентаря,наличие 

естественнойсистемывентиляциивоздуха,раковинадлямытьярук 

Горячий 
цех(совме
щенный) 

Производственныестолы(неменеедвух:длясыройиготовойпродукции)

, электрическая плита, духовой (жарочный) 

шкаф,электромясорубка,контрольныевесы,наличиеестественнойи 

принудительнойсистемывентиляциивоздуха,раковинадлямытьярук. 

Моечнаядлямытья 

Посуды 

Производственныйстол,моечныеванны,стеллаж,раковинадлямытья 

Рук 

 

Приложение№3 

Журнал регистрации 

неисправноститехнологическогоихолодильногооборуд

ования 

Наименование 

неисправного

оборудования 

Датаустановки

неисправности 

Принятыемеры Датаичас 

устранениян

еисправности 

Подпись 

ответственного

лица 

1 2 3 4 5 
     

 

Приложение№4 

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

 

№ Видуборки Периодич- 

ность 

Датаивремяпроведениямероприятия 

1 Санитарныеузлы 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

           0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 Промывка

половиин

вентаря 

ежедневно                    

 Чистка 2разав                    
раковин, неделю 

очищение  

унитазаот  

Налета  

 Генеральна

яуборка 

еженедельно

согласногра

фика 

                   

2 Уборкацеха ежедневно                    
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1
 

Датаичаспоступленияпищевойпродукции 

  2
 

Наименование 

  3
 Фасовка 

  

4
 

Датавыработки 

  

5
 

Изготовитель 

  

6
 

Поставщик 

  

7
 

Количествопоступившегопродукта 

  

8
 

Номер документа 

подтверждающегоБезопасностьпри

нятогопродукта 

  

9
 

Результаты 

органолептическойоценки,поступившегоп

родовольственного 

сырьяипищевыхпродуктов 

  1
0
 

Условия хранения, конечный 

срокреализации 

  1
1
 

Датаичасфактическойреализации 

  

1
2
 

Подпись 

ответственно

голица 

  1
3
 

Примечание (Указываются 

фактысписания,возвратапродукт

овидр 
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Приложение№7 

 

Журналучета 

температурыивлажности вскладскихпомещениях 

(по приложениюкСанПин2.3/2.4.3590-20) 

 

№п\п Наименование 
складскогопомещения 

Месяц/дни:(t в°C)ивлажности% 

  1 2 3 4 5 6 

        

 

Приложение№8 

 

Примертехнико-технологическойкарты 

 

Технологическая
карта № 

Фрикаделькиизкурилифилекур 

Наименование  

кулинарного
изделия 

 

Наименование 

сборника

рецептур 

Сборникрецептурнапродукциюдляобучающихсявовсехобразователь

ныхорганизациях2017год,М.П.Могильный 

Наименование
сырья 

Расходсырьяиполуфабрикатов 

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

Бройлер-
цыпленок 

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

Куриные
окорока 

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

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

Хлебпшени
чный 

 

16/14,4 
 

16/14,4 
 

1,6/1,44 
 

1,6/1,44 

Внутренний жир 4 4 0,4 0,4 

Илилук 4,8 4 0,48 0,4 

Массап/ф  114/102,6   

Массаготовых
фрикаделек 

 100/90   

Маслосли
вочное 

10 10 1 1 

Выход: 110 Возраст 12летистарше  

 100  7-11лет  

Технологияприг

отовления: 

Изкотлетноймассы,приготовленнойкакнакотлеты,разделываютшарикипо2-

3штуки напорциюиотвариваютнапаруили вводе.Отпускают 

Фрикаделькисгарниромимаслом 

Требования 
качеству 

Внешнийвид:изделиявформешариководинаковогоразмера,уложенные 
Втарелкусбокугарнир 

Цветизапах Свойственныйизделиямизкотлетноймассы. 

Консистенция Сочная,нежная 

Вкус: Умеренносоленый,свойственныйсвежеприготовленнымизделиямизкотлетно
ймассы. 

Химическийсостав,витаминыимикроэлементына1порцию 
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Белки 13,72/12,34 Ca 48,42/43,57 

Жиры 19,86/17,87 Mg 14,42/12,97 

Углеводы 8,10/7,29 Fe 1,14/1,02 

Эн.цен. 272/244 С 1,02/0,92 

 

 

Приложение9 

Блок-схематехнологическогопроцесса 
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Журналбракеражаготовойпищевойпродукции 

(поПриложениюN4СанПиН2.3/2.4.3590-20) 

 

 

Приложение№11 

Органолептическаяоценкаготовойпищевойпродукции 

(разработанаспециальнодляЖурналабракеражаготовойпищевойпродукции) 

 

Оценка качества
 блюд
 иготовыхкулин
арныхизделий: 

 Прикакихусловиях:  

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

 виду

 иконсистенции,утвержденнойрецептуреидруги
мпоказателям, 

предусмотреннымтребованиями. 

«хорошо» Имеетсяодиннезначительныйдефект(недосоленнедоведендонуж
ногоцвета идр.) 

«удовлетворительно» Имеютсяотклоненияоттребованийкулинарии,нопригодныдляреа
лизациибезпереработки. 

«неудовлетворительно»(б
рак) 

Имеютсяследующиенедостатки:посторонний,несвойственныйи

зделиямвкусизапах,резкопересоленные,резкокислые,горькие,не

доваренные;недожаренные;подгорелые;утратившие 

свою форму, имеющие несвойственную консистенцию; 

другиепризнаки,порочащиеблюдаиизделия. 
 

Приложение№12 

Переченьпищевойпродукции, 

которая не допускается при организации 

питания 

детей(поПриложениеN6кСанПиН2.3/2.4.3590-

20) 

1 Пищеваяпродукциябезмаркировки и(или)систекшимисрокамигодности 

и(или)признакаминедоброкачественности. 

2 Пищеваяпродукция,несоответствующаятребованиямтехническихрегламентов. 
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3 Мясосельскохозяйственныхживотныхиптицы,рыба,непрошедшие 

ветеринарно-санитарную экспертизу 

4 Субпродукты,кромеговяжьейпечени,языка,сердца, 

5 5Непотрошенаяптица 

6 Мясодикихживотных. 

7 Яйцаимясоводоплавающихптиц. 

8.Яйцасзагрязненнойи(или)поврежденнойскорлупой,атакжеяйцаизхозяйств,не

благополучныхпосальмонеллёзу. 

9 Консервыснарушениемгерметичностибанок,бамбажные,«хлопуши»,банкисржавчин

ойдеформированные. 

10 Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные 

амбарнымивредителями. 

11 Пищевая продукция домашнего (не промышленного ) 

изготовителя.12.Кремовыекондитерскиеизделия(пирожныеторты) 

13 Зельцы,изделияизмяснойобрези,диафрагмы;рулетыизмякотиголов,кровяны

еиливерныеколбасы, заливныеблюда,студни,фаршмаг изсельди. 

14 Макароныпо-флотски(сфаршем),макаронысрубленнымяйцом. 

15 Творогизнепастеризованногомолока,фляжныйтворог,фляжнуюсметанубезтермиче

скойобработки. 

16 Простокваша«самоквас». 

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

18 Квас 

19 Сокиконцентрированныедиффузионные 

20 Молокоимолочнаяпродукцияизхозяйств,неблагополучныхпозаболеваемостипрод

уктивныхсельскохозяйственныхживотных,атакженепрошедшаяпервичнуюобработку 

ипастеризацию. 

21 Сырокопченыемясныегастрономическиеизделияиколбасы. 

22 Блюдаизготовленныеизмяса,птицы,рыбы(кроме)соленой,непрошедшихтепловуюо

бработку. 

23 Маслорастительное,пальмовое,рапсовое,кокосовое,хлопковое. 

24 Жаренаявофритюрепищеваяпродукцияипродукцияобщественногопитания.25.Уксу

с,горчица,хрен,перецострыйкрасныйи, черный). 

26 Острыесоусы,кетчупы,майонез. 

27 Овощиифруктыконсервированные,содержащиеуксус 

28 Кофенатуральный;тонизирующиенапитки(втомчислеэнергетические).29.К

улинарные,гидрогенизированные маслаи жиры 

30 Ядроабрикосовойкосточки,арахис. 

31 Газированныенапитки;газированнаяводапитьевая. 

32 Молочная продукция и мороженое на основе растительных 

жиров.33Жевательнаярезинка. 

34 Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 

0,5%)35Карамель, втомчислеледенцовая. 

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

ягодного сырья.37Окрошкиихолодные супы. 

38 Яичница-глазунья. 

39 Паштеты, блинчикисмясоми створогом. 

40 Блюдаиз(илинаоснове)сухихпищевыхконцентратов,втомчислебыстрогоприг
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отовления. 

41 Картофельныеикукурузныечипсы 

42 Изделияизрубленногомясаирыбы,салаты,блиныиоладьи,приготовленныевусловия

хпалаточноголагеря 

43 Сыркитворожные;изделиятворожныеболее9%жирности 

44 Молокоимолочныенапиткистерилизованныеменее2,5%и более3,2%жирности. 

45 Готовыекулинарныеблюда,невходящиевменютекущегодня,реализуемыечерез буфет. 
 

Приложение№13 

Анализарисковпризакупке,приемепродуктов 

 

Оценка 

поставщиковпоступ

ающейпродукции 

Подразумеваетзапросихранениеподтверждающих 

Документовособлюдениинеобходимогоуровнябезопасност

и 

Транспортировка Подразумевает использование спец. транспорта: 
правильноетемпературноесопровождение,товарноесосед

ство,наличиемедицинскойкнижкиуводителя-
экспедитора 

Процедураполуче

ниясырья 

Подразумевает целостность упаковки; наличие маркировки; 

наличиесопроводительнойдокументации. 

Оценка 

качествапоступа

ющегосырья 

Подразумеваетпериодическийконтролькачествавыполняем

ыйстороннимилабораториями. 

Приложение№14 

Рекомендуемыйассортимент 

основныхпищевыхпродуктовдляиспользованиявпитаниидетей 

(поПриложениеN11кСанПиН2.4.1.3049-13) 

 

Мясоимясопродукты: 

- говядинаIкатегории, 

- телятина, 

- нежирныесортасвининыибаранины; 

- мясоптицыохлажденное(курица,индейка), 

- мясокролика, 

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

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

Яйцакуриные-ввидеомлетовиливвареномвиде. 

Молокоимолочныепродукты: 

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

- сгущенноемолоко(цельноеиссахаром). 

- творогнеболее9%жирности-

послетермическойобработки;творогитворожныеизделияпромышленного выпуска 

вмелкоштучнойупаковке; 

- сырнеострыхсортов(твердый,полутвердый,) 

- сметана-послетермическойобработки; 

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

- йогурты,простокваша;неменее2,53%жирности 

Пищевыежиры: 

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

- маргаринограниченнодлявыпечки. 

Кондитерскиеизделия: 

- зефир,пастила,мармелад; 

- шоколадишоколадныеконфеты -нечащеодногоразавнеделю; 

- галеты, печенье,крекеры, вафли, пряники,кексы (предпочтительнее с 

минимальнымколичествомпищевыхароматизаторов икрасителей); 

- пирожные,торты(песочныеибисквитные,безкрема); 

- джемы,варенье,повидло,мед-промышленноговыпуска. 

Овощи: 

- овощисвежие:картофель,капустабелокочанная,капустакраснокочанная,капустацветная,б

рюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, огурцы, томаты, перец сладкий, 

кабачки,баклажаны, патиссоны, лук (зеленый и репчатый), чеснок (с учетом 

индивидуальной переносимости),петрушка, укроп, листовой салат, щавель, шпинат, 

сельдерей, брюква, репа, редис, редька, тыква,коренья 

белыесушеные,томатнаяпаста,томат-пюре; 

- овощибыстрозамороженные(очищенныеполуфабрикаты):картофель,капустацветная,бр

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

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

Фрукты: 

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

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

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

- сухофрукты. 

Бобовые:горох,фасоль,соя,чечевица. 

Орехи:миндаль,фундук,ядрогрецкогоореха. 

Сокии напитки: 

- натуральныеотечественныеиимпортныесокиинектарыпромышленноговыпуска(осветленн

ыеисмякотью); 

- напиткипромышленноговыпусканаосновенатуральныхфруктов; 

- витаминизированные напитки промышленного выпуска без консервантов и 

искусственныхпищевыхдобавок; 

- кофе(суррогатный),какао,чай. 

Консервы:говядинатушеная(ввидеисключенияприотсутствиимяса)дляприготовленияпервыхблюд)

; 

- компоты,фруктыдольками; 

- баклажаннаяикабачковаяикрадлядетскогопитания; 

- зеленыйгорошек; 

- кукурузасахарная; 

- фасольстручковаяконсервированная; 

- томатыиогурцысоленые,консервированныебездобавленияуксуса 

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

лия-всевидыбезограничения. 

Сольповареннаяйодированная-вэндемичныхпо содержаниюйодарайонах. 
 

Приложение№15 

Требования кперевозкеиприему 
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пищевыхпродуктоввобразовательныхорганизациях 
 

1. Транспортировкапищевыхпродуктовпроводитсявусловиях,обеспечивающихихсох

ранностьипредохраняющихотзагрязнения. 

Доставка пищевых продуктов осуществляется специально выделенным для перевозки 

пищевыхпродуктов транспортом. Допускается использование одного транспортного 

средства для перевозкиразных групп пищевых продуктов при условии проведения между 

рейсами санитарной 

обработкитранспортасприменениемдезинфицирующихсредствлибоприусловиииспользован

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

использованиемконтейнеровскрышками,дляраздельногоразмещениясырьяиготовыхпищев

ыхпродуктов. 

2. Скоропортящиесяпищевыепродуктыперевозятсяохлаждаемымилиизотермическим

транспортом, обеспечивающим сохранение установленных температурных режимов 

хранения, либо визотермическихконтейнерах. 

3. Транспортные средства для перевозки пищевых продуктов должны содержаться в 

чистоте, аих использование обеспечить условия, исключающие загрязнение и изменение 

органолептическихсвойствпищевых продуктов. 

Транспортныхсредствадолжныподвергатьсярегулярнойочистке,мойке,дезинфекциисп

ериодичностью,необходимойдлятого,чтобыгрузовыеотделениятранспортныхсредствиконте

йнерынемоглиявлятьсяисточникомзагрязненияпродукции. 

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

следования 

ивыполняющиеихпогрузкуивыгрузку,должныиспользоватьспециальнуюодежду(халат,рука

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

результатахмедицинскихосмотров,втомчислелабораторныхобследований,иотметкойопрохо

ждениипрофессиональнойгигиенической подготовки. 

 

Приложение№16 

Журналобщественногоконтролязаорганизациейпитания 

 

Дата Время ФИО 
эксперта 

Объекты Пробы Выводы Рекоменда
ции 

1 2 3 4 5 6 7 
       

 

Приложение№17 

Проведениепроцедурымониторингаикорректирующихдействий 

 

Внутренниймониторингпитания Внешниймониторингпитания(проводить
ся 

родительским советом, либо 

родителем(законным представителем) 

Ежедневно:(бракеражнаякомиссия) 

-осмотрвнешнеговидаблюда 

- консистенции 

- соотношениесТТК 

- органолептическаяоценка(вкус,цвет,запах) 

Ежедневно:путемконтролянаэлектронно
мносителе 
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1развнеделю:(рабочаягруппаХАССП)проводит:осмо

трвнешнеговидаблюда 

- консистенции 

- соотношениесТТК 
- органолептическаяоценка(вкус,цвет,запах) 
- оценкуповзвешиванию,подачеблюда,приемупи
щиобучающимся. 

1раз внеделю: 
-осмотрвнешнеговидаблюда 

- консистенции 

- соотношениесТТК 
- органолептическаяоценка(вкус,цв

ет,запах) 

- оценкуповзвешиванию,подачеблюд
а,приемупищиобучающимся. 

 

Приложение№18 

 

Журналучеталабораторногоконтроляпищевойпродукции 

№

п/п 

Датаз

абора

проб 

Наименование

лабораторного

исследования

пищевойпрод

укции 

Наименованиеспеци

ализированнойорган

изации,осуществля

ющеелабораторноеи

сследование 

Результат

контроля 

Мероприятия 

послеконтроля

проб 

1 2 3 4 5 6 

 

Приложение№19 

 

Рекомендуемый объём и периодичность проведения лабораторных и 

инструментальныхисследований 

ворганизацияхпитанияобразовательных учреждений 
 

Видиссл

едований 

Объект 

исследования(обсле

дования) 

Количеств

онеме

нее 

Кратность 

нереже 

Микробиологические 

исследованияпробготовыхблюд

 на

 соответствиетребова

ниям 

 санитарногозаконода

тельства 

Салаты, сладкие 

блюда,

 напитки,в

торые блюда, 

соусы,творожные,яичны

е,овощныеблюда 

2-3 

блюдаисс

ледуемого

приемапи

щи 

1развквартал 

Калорийность,выходблюдисоотв

етствие

 химического

состава 

Суточный

 рационп

итания 

1 1развгод 

Контроль

 проводимой

витаминизацииблюд 

Третьиблюда 1блюдо 2разавгод 

Микробиологические 

исследованиясмывовнаналичие

 санитарно-

показательноймикрофлоры 

(БГКП) 

Объектыпроизводствен

ногоокружения,

 руки

 испецоде

ждаперсонала 

10смывов 1развгод 
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Микробиологические 

исследованиясмывовнаналичие

 возбудителей

иерсиниозов 

Оборудование,инвентар

ь в 

овощехранилищах

 искладах

 хранения 

овощей,

 цехео

бработкиовощей. 

5-10смывов 1развгод 

Исследования смывов

 наналичиеяиц

гельминтов 

Оборудование,инвентар

ь, 

тара,руки,спецодеждапе

рсонал

 сырыепищевыепр

одукты(рыба,мясо, 

зелень) 

10смывов 1развгод 

Исследования питьевой воды 

насоответствие

 требованиям

санитарныхнорм,правилигигиен

ическихнормативовпохимически

м  и 

микробиологическим

показателям 

Питьевая  вода 

 изразводящ

ей   

 сетипомеще

ний:моечныхстоловойи 

кухоннойпосуды;  

 цехах:овощ

ном,

 холодном,г

орячем, 

доготовочном 

(выборочно) 

2 пробы Похимически

мпоказателям

-

1развгод,Мик

робиологичес

кимпоказател

ям- 2разав 

год. 

Исследование

 параметров

микроклимата 

производственныхпомещений 

Рабочееместо 2 2разавгод(вхо

лодныйитепл

ый 

период) 

Исследование

 уровня

искусственнойосвещенностивпр

оизводственныхпомещениях 

Рабочееместо 2 1развгодвтем

ноевремясуто

к 

Исследования уровня шума 

впроизводственныхпомещения

х 

Рабочееместо 2 1развгод,атак

же

 посл

ереконструкц

иисистемвент

иляции,ремон

таоборудован

ия,являющего

сяисточником 

шума. 

Приложение№20 

Периодичностьпроведенияуборки,мойки,дезинфекции 



30 

 

 

№П

\П 

Датапрове

денияуборк

и 

Наименование

объекта, 

подлежащего
дезинфекции 

Площадь Наименованиед

езинфицирующе

госредства, 
концентрация 

Количествоизр

асход.препара

та 

Росписьотв

етственног

о 

за
 выпол
нениеработ 

1 2 3 4 5 6 7 
       

 

Приложение№ 21 

Журналучетадезинфекцииидератизации 

 

Дата предоставления 
документаспециализированнойор
ганизацией 

Наименованиедокумента(например,а
ктвыполненныхработ) и/или 

Личная 
подписьответс
твенного 

 проведенныемероприятия* лица 

1 2 3 

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

 

Приложение№ 22 

Переченьмероприятийпоконтролюзасоблюдениемсанитарныхправил 

 

№
П\
П 

Наименованиемероприятия Периодичност
ьпроизводстве
нногоконтроля 

1 2 3 

1 Входнойконтрольпоступающегосырья:  

1.1 Контрользаналичиемнеобходимойсопроводительнойдокументации Припоступлении 

1.2 Проверкаорганолептическихпоказателей Каждаяпартия 

2 Контрользаусловиямихраненияисрокамигодности Ежедневно 

3 Контрользасоблюдениемпараметровтехнологическогопроцессавсо

ответствиистехнологическими инструкциями 

Каждый 

технологический 

циклпроизводства 

4 Контролькачестваготовойпродукции:  

4.1 Органолептическиепоказатели Каждаяпартия 

5 Контроль обеспечения поточности технологических процессов 
ираздельныхзондлясырьяиготовыхпродуктовприпроизводстве, 

хранениии реализациипищевыхпродуктов 

Постоянно 

6 Соблюдениетехнологийизготовленияпродукциивсоответствиисустанов
леннымитребованиями 

Постоянно 

7 Санитарно-техническое состояние помещений, водопроводно-
канализационнойсистемы,системывентиляции,энергосбережения 

Постоянно 

8 Наличиезапасамоющихидезинфицирующихсредств Постоянно 

9 Наличияииспользованияинструкцийпоприготовлениюрастворовмоющи
хидезинфицирующихсредств. 

Постоянно 

10 Своевременностьикачествопроведениясанитарнойобработкинапредпри
ятии 

Постоянно 

11 Проведениегенеральныхуборокисанитарныхдней Пографику. 

12 Целостностьламп,плафонов,термометров. Постоянно 

13 Проведениеизмеренийпараметрамикроклимата(температура,в
лажность) 

Ежедневно 
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14 Проведение противогриппозных мероприятий: 
соблюдениетемпературногорежимавпроизводственныхиадминистратив
ных 

Помещенияхпроведениевакцинациипротивгриппасотрудников 

Постоянно 

15 обеспечениевыдачиспециальнойодеждыисредствзащиты. Постоянно 

16 контроль за своевременным прохождением 

сотрудниками:гигиеническойподготовки,аттестации,медицинскихосмо
тров, 

При поступлении 
и всоответствии 
стребованиямиСан
Пин 

17 Контрользаорганизациейстиркиспециальнойодежды постоянно 

18 Контрользасоблюдениемправилличнойгигиеныработникамипредприят
ия 

постоянно 

19 Выявлениесотрудниковсгнойничковымизаболеваниямикожи, 

инфекционнымизаболеваниями,отстранениеихотработы,направлен

иеналечение 

постоянно 

20 Контрользапроведениемдератизацииидезинсекции; 
-отсутствиегрызунов 
-отсутствиечленистоногих 

 

1 раз в 

месяц2раз

авмесяц 

21 Контрользаобращениемотходов,втомчислесоблюдениемусловийсбор
а,накопленияиутилизацииотходовпроизводства. 

постоянно 

22 Контрользаведениемучетнойдокументации постоянно 

 

Приложение№23 

Переченьдолжностейработников,подлежащихмедицинскимосмотрам 

Повар 1ед 

Помощникповара1

ед. 

 

Наименованиеосмотров,обследований Кратностьобследований 

Осмотртерапевтом Припоступлениинаработу,вдальнейшем–1раз вгод. 

Осмотрдерматовенеролога Припоступлениинаработу,вдальнейшем–1развгод. 

Осмотроториноларенгологом Припоступлениинаработу,вдальнейшем–1раз вгод. 

Осмотрстоматологом Припоступлениинаработу,вдальнейшем–1раз вгод. 

Осмотрпсихиатром Припоступлениинаработу,вдальнейшем –1развгод. 

Осмотрнаркологом Припоступлениинаработу,вдальнейшем–1раз вгод. 

Осмотринфекционистом Порекомендацииврачейспециалистов. 

Исследованиекровинасифилис Припоступлениинаработу,вдальнейшем–1раз вгод. 

Исследованиенаносительство 

кишечныхинфекцийисерологическ

оеисследованиенабрюшнойтиф 

Припоступлениинаработу,вдальнейшем–1раз вгод. 

Рентгенографиягруднойклетки Припоступлениинаработу,вдальнейшем–1раз вгод. 

Исследованиенагельминтозы Припоступлениинаработу,вдальнейшем–1развгод. 

Мазокиззеваиносананаличие
патогенного стафилококка 

Припоступлениинаработу,вдальнейшем–1раз вгод. 

Мазки нагонорею Припоступлениинаработу,вдальнейшем–1раз вгод. 

Осмотракушером-гинекологом Нереже1развгод. 

Клиническийанализкрови Нереже1развгод. 

Клиническийанализмочи Нереже1развгод 

Электрокардиография Нереже1развгод 

Биохимическийскрининг Нереже1развгод 

МаммографиюилиУЗИмолочныхжелез Женщиныв возрастестарше40лет1раз в2года 



32 

 

Исследованиенаносительст
вокишечныхинфекций 

Припоступлениинаработу,вдальнейшем–1раз вгод. 

 

Приложение№24 

Переченьподлежащихпрофессионально-гигиеническомуобучению 

(СогласноСан.Пин2.3/2.4.3590-20) 

 

Переченьдолжностей,ра

ботников 

подлежащейпрохождени

югигиенического 
обуч
ения 

Колич
ество 

Периодичностьпрохождения 

1 2 3 

Повар 1 Припоступлениинаработу,вдальнейшем–1раз вгод. 

Помощникповара 1 Припоступлениинаработу,вдальнейшем–1развгод. 

 

Приложение№25 

 

УТВЕРЖДАЮ 

Директор________/Хисамутдинова Р.Н./ 
 

Политика МОБУ Кабановская ООШ 

В области качества и безопасности выпускаемой продукции 

 

Основнаяцельвобластикачестваибезопасностипродукции: 

1. Предоставлять соответствующим российским стандартам и стандартам Таможенного 

Союзапищевую продукцию, которая отвечает требованиям потребителей 

(воспитанников, родителей(законныхпредставителей) 

Задачи МОБУ Кабановская ООШ в области обеспечения системы качества и безопасности 

пищевой продукции: 

1. Обеспечениенепрерывногосовершенствованияпроцессапроизводствапищевойпродукции, 

2. Обеспечениестабильностикачествапродукциинавсехэтапахеежизненногоцикла, 

3. Постоянное стремление к повышению качества и безопасности разнообразных 

видов пищевойпродукции, 

4. Повышениеэффективностипользованияресурсов, 

5. Совершенствованиесистемыменеджментакачества,разработкиивнедрениесистемыуп

равлениякачеством,основаннойнапринципах ХАССП, 

6. Предоставлениепотребителю(воспитанникам,родителям(законнымпредставителям))

контролирующиморганамподтверждениясоответствияпродукцииустановленнымтре

бованиямдействующимстандартаминормативам, 

Основнымиметодамиреализацииполитикивобластикачестваибезопасностипродукцииявляются: 

1. Персональнаяответственностьруководителяисотрудников,чьядеятельностьсвяз

анасприготовлениеми раздачейпищи,передпотребителемзакачествопродукции, 

2. Постояннаяработаспоставщикамипищевогосырьясцельюулучшениякачестваи

безопасностипоставляемойпродукции, 

3. Совершенствованиеформиметодоворганизациипроизводства,повышениеуровнякул

ьтурыпроизводствапищевойпродукции, 

4. Повышениеуровнязнанийипрофессиональногомастерствасотрудников,чьядеятельно

стьсвязанасприготовлением ираздачейпищи, 
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5. Совершенствованиепредупреждающихдействийиуправлениеимисцельюобеспе

чениятребованияпобезопасности икачествапродукции, 

6. Регулярноепроведениевнутреннихпроверокэффективностифункционированияси

стемыкачества. 

Руководство МОБУ Кабановская ООШ несет ответственность за выпуск качественной 

и безопасной пищевой продукции, за воздействие условий производства на окружающую 

среду, 

беретнасебяответственностьвосуществлениипоставленныхцелейизадачвобластиобеспече

ниякачестваибезопасностииожидаетоткаждогоработникаактивноготворческогоучастиявд

еятельностипосовершенствованиюпроцессоввинтересахОбразовательнойорганизацииипо

требителей. 

Приложение№27 

 
Журнал учета результатов медицинских осмотров 

работников(вт.ч. связанныхсраздачейпищи) 

N 

п/п 

Ф.И.О.работника 

<*> 
Должность Дата 

прохождениямедиц

инскогоосмотра 

Медицинское

заключение 

Датаследую

щего 

медицинского
осмотра 

1.      

2.      

3.      

 

Приложение№28 

Гигиеническийжурнал(сотрудники) 
 

№
П/П 

Дата Ф.И.О. 
работника

(последнее

приналичи

и) 

Подписьсотру

дникаоботсу

тствиипризна

ковинфекцион

ныхзаболеван

ий 

усотрудника 

ичленов семьи 

Подписьсотр

удникаоботс

утствиизабо

леванийверхн

ихдыхательн

ыхпутей 

игнойничков

ыхзаболевани

йкожи рук 

иоткрытых 

поверхностей

тела 

Результатосмотраме

дицинскимработнико

м(ответственнымлиц

ом) 

(допущен/отстранен) 

Подписьмедицин

скогоработника 

илиответственн

оголица 

1 2 3 4 5 6 7 
       

       

Примечание: 
<*>Списокработников,отмеченныхвжурнале на 

деньосмотра,долженсоответствоватьчислуработниковнаэтотденьвсмену. 

Приложение№29 

Журналконтролясанитарногосостоянияпищеблокиикладовой 
 

Месяц 

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

мероприятий 

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

1. Санитарно-
гигиеническое 

состояниекладовой 

                              

2. Санитарно-
гигиеническоесостоя
ниепищеблока 

                              

3.Нормызакладки 
сыройпродукции 

                              

4.Бракеражготовой
продукции 

                              

5.Соответствие 

Технологиипригото
вленияблюд 

                              

6.Нормывыдачи 
готовыхблюд 

                              

7.Соблюдение 
режимавыдачипищи 

                              

8.Контроль 

качествамытья 

оборудованияипосу

дына 
Пищеблоке 

                              

9.Соблюдение 

графика 

генеральнойуборки 

                              

Условные обозначения.  

Ответственныелица 

-незакрашенные знаки –полностью соответствует требованиям 

- частично закрашенные знаки – частично соответствует (небольшие нарушения); 

-полностью закрашенные знаки - не соответствует требованиям. 
 

Приложение №30 

Журнал мониторинга по принципам ХАССП 

Контрольсопроводительнойдокументациипоступающихпищевыхпродуктов 

Мониторинг 

журналов 

контроля 

ответственными

лицами по 

приказу 

Журнал общественного контроля за организацией питания (Приложение 
№16) 

Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих 
на пищеблок (Приложение №5) 

Контроль санитарно-гигиенического состояния кладовой. Журнал 
контроля санитарного состояния пищеблока и кладовой  (Приложение 
№ 30) 

Контроль санитарно-гигиенического состояния пищеблока Журнал 

мониторинга по принципам ХАССП  (Приложение№ 31) 

Журнал бракеража готовой пищевой) продукции (с отметкой качества 
органолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий) 
(Приложения№10 и №11) 



35 

 

 
 

Приложение №31 

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. 

Таблица1 
Нормы физиологических потребностей в энергии и 

пищевых веществах (суточная) для детей возрастных групп 

Наименование 7-11лет 12 лет и 
старше 

Энергия (ккал) 2350 2720 

Белок, г 77 90 

Жиры вт.ч.животный 

Углеводы 

79 72 

335 383 

Витамин С 60 70 

Витамин B1 1,2 1,4 

Витамин B2 1,4 1,6 

Витамин А(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 

 

Примечание: 

1. Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и кулинарных 

изделий определяется с учетом набора помещений, обеспечения технологическим, 

Журнал  учета лабораторного контроля пищевой продукции (Приложение 

№18).Акты отбора проб и протоколы лабораторных исследований. 

Контроль сроков проведения лабораторного контроль пищевых 

продуктов. 

Журнал учета результатов медицинских осмотров работников (в 
т.ч.связанных с раздачей пищи)(Приложение №28) 

Гигиенический журнал (Приложение №29) 

Журнал учета температуры в холодильниках (Приложение №6) 

Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских помещениях. 

(Приложение №7) 

Журнал учета дезинфекции и дератизации (Приложение № 22.) 
Договора и акты приема выполненных работ по договорам 
(вывоз отходов, дератизация, дезинсекция) 

Личные 

медицинские 

книжки каждого 
работника 

 

Примечание  
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холодильным оборудованием. 

2. Питание должно быть организовано посредством реализации основного 

(организованного) меню, включающего горячее питание, дополнительного питания, а 

также индивидуального меню утвержденного руководителем образовательной 

организации, рассчитанного не менее чем на 2 недели, с учетом физиологических 

потребностей в энергии и пищевых веществах для детей всехвозрастных групп и 

рекомендуемых суточных наборов продуктов для организации питания детей в 

образовательных организациях. (Приложение№32) 

При составлении меню учитываются национальные и территориальные особенности 

питания  населения и состояние здоровья детей, а также в соответствии с рекомендуемым 

ассортиментом основных пищевых продуктов для использования в питании детей в 

образовательныхорганизациях. 

3. При составлении основного меню следует руководствоваться распределением 
энергетической ценности (калорийности) суточного рациона по отдельным приемам пищи 
с  учетом таблицы 2. 

Таблица2 

Рекомендуемое распределение калорийности между приемами пищи в % 
 

 7-11лет 12 лет  и старше 

Завтрак 20-25% 20-25% 

Обед 20-25% 20-25% 

4. Примерное меню должно содержать информацию в соответствии с Приложением 

№35. Обязательно приводятся ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных 

изделий в соответствии со сборниками рецептур для детского питания. Наименования 

блюд и кулинарных изделий, указываемых в примерном меню, должны соответствовать их 

наименованиям, указанным в использованных 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, вкоторых должна быть отражена рецептура и технология приготовления блюд и 

кулинарных изделий. Технологические карты должны быть оформлены согласно 

Приложению №8. 

Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному меню. 

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

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

включать закуску (салат или порционные овощи, сельдьс 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 

Таблица3 
Суммарные объёмы блюд по приёмам пищи (в граммах) 

Возраст детей Завтрак Обед Полдник 

С7-11лет 500 700 300 

С12 летистарше 550 800 350 

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

меню 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) включаются 2-3 раза в неделю. 
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7. При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного 

сбалансированногопитания разрешается проводить их замену на равноценные по составу 

продукты в соответствии с таблицей замены продуктов по белками углеводам 

(см.СанПиН). 

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

быстрозамороженные овощи и фрукты. 

8. На основании утвержденного основного меню ежедневно составляется меню 

приготавливаемых блюд, с указанием выхода блюд, энергетической ценности, № 

рецептуры для детей разного возраста. Допускается составление (представление) меню в 

электронном виде, а также с вывешиванием его в свободном доступе. Рекомендуется для 

заказа продуктов с учетом принятой логистики организации 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 соответствующих норм питания и меню. 

10. Кратность приема пищи определяется временем пребывания детей в 

образовательной организации (завтрак или обед, или завтрак и обед, или полдник). 

 

                                                                                                                                   Приложение№33 

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 1раза в год. Не 

аттестованный персонал образовательных организаций проходит повторное гигиеническое 

воспитание и обучение с последующей переаттестацией. 

2. Каждый работник образовательных организаций должен иметь личную 

медицинскую книжку, в которую должны быть внесены результаты медицинских 

обследований и лабораторных исследований, сведения о прививках, перенесенных 

инфекционных заболеваниях, сведения о прохождении профессиональной гигиенической 

подготовки и аттестации, допуск к работе. 

При отсутствии сведений о профилактических прививках работники, поступающие в 

образовательные организации, должны быть привиты в соответствии с национальным 

календарем профилактических прививок. 

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

приготовлением  и  раздачей   пищи.   Результаты   осмотра   заносятся   в   гигиенический 

журнал (Приложение№29). 

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

верхних дыхательных путей, гнойничковыми заболеваниями рук, заболевшие или при 

подозрении на инфекционные заболевания. 

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

работе приусловииих работывперчатках. 

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 

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

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

трех комплектов на1человека. 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. 

                                                                                                                                                                   

Приложение№34 

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 доведение 

содержания правил до работников образовательной организации; 

 выполнение требований санитарных  правил всеми работниками

образовательной организации; 

 необходимые условия для соблюдения санитарных правил; 

 прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья,

прошедших профессиональную 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 образовательной организации. 

2. Медицинский персонал образовательных организаций (вт.ч., работающий на базе 

учреждений здравоохранения) осуществляет повседневный контроль за соблюдением 

требований санитарных правил. 

3. За нарушение санитарного законодательства руководитель образовательных 

организаций, а также должностные лица, нарушившие требования настоящих санитарных 

правил, несут ответственность в порядке, установленном законодательством Российской 

Федерации. 

Приложение№35 

Меню приготавливаемых блюд 

(согласно СанПиН2.3/2.4.3590-20) 
 

Прием пищи Наименование 

блюда 

Вес 

блюда 

Пищевые вещества Энергети-

ческая цен 

ность 

N 

рецепт

уры 
Белки Жиры Углеводы 

Возрастная

группа 
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ше 
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12 
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7-11 
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ше 

 

7-11 
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Неделя 1 
День1 
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Завтрак             

Итого зазавтрак             

Обед             

Итогозаобед             

Полдник             

Итогозаполдник             

Ужин             

Итогозаужин             

Итогозадень:             

Приложение№ 36 

 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 приемапищи. 

 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 

инвентарь. 

5. Санитарно-техническое оборудование ежедневно обеззараживаются независимо от 

эпидемиологической ситуации. Сидения на унитазах ручки сливных бачков и ручки дверей 

моются теплой водой 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 соответствии с требованиями санитарных правил. 

При регистрации случае в инфекционных заболеваний проводятся противоэпидемические 

мероприятия персоналом образовательной организации. 

8. При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся санитарно-

противоэпидемические (профилактические) мероприятия в соответствии с санитарным 

законодательством Российской Федерации. 

9. В теплое время года окна и двери пищеблока оснащены сетками. 

10. Решетки вытяжных  вентиляционных систем должны быть открыты. Помере за 

грязнения 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 организованы и проведены мероприятия по дезинсекции и дератизации в 

соответствии с требованиями к проведению дезинфекционных и дератизационных 

мероприятий. 
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Приложение№37 

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: 

 медицинские осмотры сотрудников (на гнойничковые заболевания кожи) перед 

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

работы, результаты осмотра заносят в специальный журнал; 

 работу по организации профилактических осмотров сотрудников и проведение 

профилактических прививок; 

 информирование руководителей учреждения, сообщение в территориальные 

учреждения здравоохранения о случае инфекционных и паразитарных заболеваний 

среди воспитанников и персонала учреждения в течение 2 часов после установления 

диагноза; 

 систематический контроль за санитарным состоянием и содержанием территории и 

всех помещений, соблюдением правил личной гигиены персоналом; 

 организацию и контроль за проведением профилактических и санитарно-

противоэпидемических мероприятий, 

 работу по организации проведению профилактической и текущей дезинфекции, а 

также контроль за полнотой ее проведения; 

 работу с персоналом и детьми по формированию здорового питания 

(организация"дней здоровья",игр, викторин и другие); 

 контроль за пищеблоком и питанием детей; 

 ведение медицинской документации; 

 контроль за поступающим сырьем и продуктами  питания; 

 проведение бракеража готовой продукции; 

 проведение дополнительной витаминизации 

 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. 


