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1. Информация о предприятии   

1.1. Краткая характеристика предприятия 

Наименование юридического лица: муниципальное бюджетное общеобразовательное 

учреждение  Новогородокская основная 

общеобразовательная школа № 16  

(МБОУ Новогородокская ООШ № 16) 

Ф. И. О. руководителя, телефон: Ростовский Станислав Владимирович, тел. 8(391 

98)7-01-86 

Юридический адрес: 663176, Красноярский край, Енисейский район, 

пос. Новый Городок, улЛесная,8. 

Фактический адрес: 663176, Красноярский край, Енисейский район, 

пос. Новый Городок, улЛесная,8. 

Количество работников: 22 

Количество обучающихся: 35 

Свидетельство о государственной 

регистрации 

24  № 005930598 

ОГРН 1022401276963 

ИНН 2447004457 

Лицензия на осуществление 

образовательной деятельности 

№ 8292-л  от  28 октября 2015 г. 

 

1.2 Информация о производстве   

Предприятие оказывает услуги питания в столовой школы.  В предприятии имеются 

следующие помещения и оборудование: 

Помещения, оборудование Наличие, шт 

Зал   Посадочных мест 20  

Производственные помещения: 

Мясо-рыбный участок  

Оборудование   

производственных столов – 1 морозильная 

камера – 2  

Овощной  участок Оборудование  производственных столов – 1  

Холодный  участок  для приготовления 

салатов  Оборудование  

производственный стол – 1 холодильник – 1  

Горячий цех  Оборудование   электроплиты  –  3 производственных столов – 

1 холодильник - 1   

Линия раздачи  стол производственный –1 

Моечная кухонной посуды    

Оборудование   

моечных ванн для кухонной посуды – 1 

Столов – 1 шкафов - 2   

Моечная столовой посуды   моечных ванн для столовой посуды – 2 столов 

– 1  шкафов - 1 

Складские помещения: 

Склад сухих продуктов  Стеллажей – 1  ящики для хранения -2  

Бытовые помещения для персонала:  
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Гардероб для персонала    Вешалки для раздельного хранения верхней и 

санитарной одежды  

 

1.3 Схема расположения производственных помещений столовой с расстановкой 

оборудования имеется.                                                                                                                                                             

В столовой  обработка продовольственного (пищевого) сырья: мясо птицы, рыба  и 

изготовление из него кулинарных полуфабрикатов  производится в одном цехе при условии 

выделения раздельных зон (участков) и обеспечения раздельным оборудованием и инвентарем.                                                                                                         

Поточность технологического процесса обеспечивается соблюдением утвержденных схем 

движения сырья, продуктов, материалов, персонала, готовой продукции, отходов, временным 

регламентом.                                                                                                                                           

Водоснабжение - колодец.                                                                                                                              

Горячее водоснабжение -  водонагреватель, установленный в помещении кухни.                                  

Канализация локальная.                                                                                                                                            

Отопление водяное.                                                                                                                                               

Освещение естественное и искусственное. Светильники закрытого типа.                                                              

Рацион питания, и среднесуточные наборы пищевой продукции (минимальные) разработаны 

согласно  Приложений № 7, 8, 9   СанПиН 2.3/2.4-3590-20 разработан. Ответственный  - повар.                                                                                                                                                

Суточные пробы отбираются в соответствии с «Инструкцией по отбору проб». Ответственный 

– повар.                                                                                                                                                                                     

Для контроля температуры в холодильниках имеются термометры.                                                         

Технологические карты,  составлены в соответствии с рекомендациями СП 2.3/2.4 3590-20.   

Ответственный -  повар.                                                                                                                                                        

Витаминизация блюд и напитков проводится поваром. Записи о витаминизации блюд ведутся в 

журнале «С витаминизации блюд и напитков».    

 2. Информация о продукции 

Изготовление продукции в столовой МБОУ «Новогородокская ООШ № 16 » производится в 

соответствии с ассортиментом, утвержденным директором школы. Питание детей 

осуществляться посредством реализации основного меню, утвержденным директором школы. 

3. Общие положения  

Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона от 

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

021/2011 «О безопасности пищевой продукции», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»,СП 

2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и 

обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи».  Программа сформирована с учетом  

требований к обеспечению безопасности пищевой продукции в процессе её производства 

(изготовления), организации производственного контроля в  столовой школы с применением 

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

and Critical Control Points).  Целью программы производственного контроля в Учреждении 

являются: 
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ПРИНЦИП № 2 

Выявление       

критических      

контрольных                           

точек 
 

  определение организации и порядка проведения санитарно-эпидемиологических 

мероприятий, направленных на предотвращение вредного воздействия факторов среды 

обитания, вредного воздействия биологических, химических и физических факторов. 

В процессе создания HACCP (ХАССП) анализируют процессы по всей пищевой цепочке - от 

начального сырьевого сегмента до момента попадания к потребителю. Существует четыре 

источника возникновения опасностей – это: 

   сырье, 

   персонал,  

  оборудование  

 окружающая среда 

     

 

                   ОСНОВНЫЕ ПРИНЦИПЫ РАЗРАБОТКИ ХАССП 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ПРИНЦИП № 1 

      Анализ и 

оценка рисков 

ПРИНЦИП №7 

Разборка процедур 

проверки 

разработанной 

системы 

 

ПРИНЦИП №4 

Разборка системы 

мониторинга 

 

ПРИНЦИП №3 

Установление      

критических 

пределов 

 

ПРИНЦИП №5 

Разборка 

корректирующих 

действий 
 

ПРИНЦИП №6 

Документирование 

всех стадий и 

процедур 
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Выделяют семь принципов, которые лежат в основе ХАССП: 

 1.    Проведение полного анализа рисков при помощи оценки значимости опасных 

факторов абсолютно на всех этапах жизненных циклов пищевых продуктов, которые 

находятся под контролем предприятия-изготовителя.                                                                                                              

Здесь же оценивается вероятность рисков, и вырабатываются меры для их 

предотвращения, а также сводятся к минимуму выявленные опасные факторы. 

2. Определение критических точек контроля, в рамках которых жесткий контроль 

помогает предотвратить потенциальную опасность или при помощи конкретных мер 

свести к нулю возможность появления рисков. 

3.  Установление критических пределов для контрольных точек. Здесь же определяют 

критерии, которые показывают, что процесс полностью находится под контролем. 

Разработчики системы формируют лимиты и допуски, которые нужно соблюдать, 

чтобы в критических точках ситуация не вышла из-под контроля. 

4. Установление процедур мониторинга всех критических точек контроля. Для этого 

должны быть установлены системы наблюдения в критических точках и должны 

создаваться разные инспекции при помощи регулярного анализа и других разных видов 

надзора. 

5. Разработка корректирующих действий, которые нужно предпринимать в тех случаях, 

когда наблюдения и инспекция свидетельствуют о том, что ситуация может выйти из-

под контроля. 

6. Установление процедур ведения и учета документации, в котором фиксируются 

нужные параметры.  

7. Установление процедур проверки документов, которые должны поддерживаться 

всегда в рабочем состоянии и отражать абсолютно все мероприятия по внедрению, 

исполнению всех пунктов ХАССП. 

Целью программы производственного контроля в Учреждении являются:  

- определение организации и порядка проведения санитарно-эпидемиологических 
мероприятий, направленных на предотвращение вредного воздействия факторов среды 

обитания, вредного воздействия биологических, химических и физических факторов. 

                         4. Состав программы производственного контроля.   

Программа производственного контроля с применением принципов ХАССП включает 

следующие данные:   

4.1. Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде;                                              

4.2. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых продуктов 
и кулинарных изделий;                                                                                                                               

4.3. Данные для обеспечения безопасности в процессе производства (изготовления) 
пищевой продукции технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды 

пищевой продукции;                                                                                                                                       

4.4. 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 
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или устранить опасные факторы;                                                                                                                             
4.5. Предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных 

точках;                                                                                                                                                            
4.6. Порядок мониторинга критических контрольных точек процесса производства 

(изготовления);                                                                                                                                                
4.7. Установление порядка действий в случае отклонения значений показателей от 

установленных предельных значений;                                                                                                                      
4.8. 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;  

4.9. 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;                                                                                                                       
4.10. Меры по предотвращению проникновения в производственные помещения 

грызунов, насекомых, синантропных птиц и животных;                                                                          
4.11. Требования к документации, обеспечивающей фиксацию параметров мониторинга 

за контролем качеством пищевой продукции. 

                  5. Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде.  

 5.1. Пищеблок организации оборудован необходимым технологическим, холодильным 

и моечным оборудованием.                                                                                                                     

Все технологическое и холодильное оборудование должно быть исправно. В случае 
если оборудование не исправно, на него устанавливается табличка «Не исправно», 

обеспечивается устранение неисправности специалистом специализированной 
организации, и обеспечивается его дальнейшая эксплуатация.                                                           

5.2. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены 

из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный 
инвентарь и кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и готовых пищевых 

продуктов. При работе технологического оборудования должна быть исключена 
возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов.                                     

5.3. Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда должны 
отвечать следующим требованиям: - столы, предназначенные для обработки пищевых 

продуктов,                                                                                                                                             
- для разделки сырых и готовых продуктов следует иметь отдельные разделочные 

столы, ножи и доски.                                                                                                                    

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 должны быть промаркированы: "СМ" - сырое мясо, "СК" - сырые куры, 

"СР" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, "ВР" - вареная рыба, 
"ВО" - вареные овощи, "гастрономия", "Сельдь", "Х" - хлеб, "Зелень";                                                   

- посуда, используемая для приготовления и хранения пищи, должна быть изготовлена 
из материалов, безопасных для здоровья человека;                                                                               

- компоты и кисели готовят в посуде из нержавеющей стали. Для кипячения молока 

выделяют отдельную посуду;                                                                                                                           
- кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь должны быть промаркированы и 

использоваться по назначению;                                                                                                                                     
- количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно 

соответствовать списочному составу детей в школе.                                                                         
Для персонала следует иметь отдельную столовую посуду.                                                   

5.4.  Ежегодно учреждение обязано проводить поверку холодильного и 
технологического  оборудования с привлечением специализированной организации, о 

чем составляется Акт поверки.                                                                                                                    
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5.5. Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и 
производственного оборудования пищеблока должны быть обеспечены подводкой 

холодной и горячей воды через смесители.                                                                                      
5.6. Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются гибкие шланги с 

душевой насадкой.                                                                                                                                 
5.7. Во всех производственных помещениях, моечных, санузле устанавливаются 

раковины для мытья рук с подводкой горячей и холодной воды через смесители.                              
5.8. Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют в двухсекционной ванне 

с соблюдением следующего режима:                                                                                                              
- в первой секции - мытье щетками водой с температурой не ниже +45 °C с 

добавлением моющих средств в соответствии с инструкцией;                                                                                

- во второй секции - ополаскивают проточной горячей водой с температурой не ниже + 
65 °C с помощью шланга с душевой насадкой и просушивают в перевернутом виде на 

решетчатых полках, стеллажах.                                                                                                
Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах на высоте не менее 0,35 м от пола.              

5.9. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и другое) 
после мытья в первой ванне горячей водой (не ниже + 45 °C) с добавлением моющих 

средств ополаскивают горячей водой (не ниже + 65 °C) во второй ванне, обдают 
кипятком, а затем просушивают на решетчатых стеллажах или полках.                             

Доски и ножи хранятся на рабочих местах раздельно в кассетах или в подвешенном 

виде.                                                                                                                                                
5.10. Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу;                                

-  мясорубки после использования разбирают, промывают, обдают кипятком и 
тщательно просушивают.                                                                                                                              

5.11. Используемая для учащихся столовая посуда (тарелки, чашки) может быть 
изготовлена из фаянса, фарфора, а столовые приборы (ложки, вилки, ножи) – из 

нержавеющей стали.                                                                                                                      
Не допускается использовать посуду с отбитыми краями, трещинами, сколами, 

деформированную, с поврежденной эмалью, пластмассовую и столовые приборы из 

алюминия.                                                                                                                                   
5.12. В моечной  вывешиваются инструкции о правилах мытья посуды и инвентаря с 

указанием концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих 
средств.  Посуду и столовые приборы моют в трехсекционной мойке.                                             

- Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется путем полного 
погружения с добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой воды не 

ниже + 45 °C, мытье во второй емкости в воде с температурой не ниже+ 45 °C и 
добавлением моющих средств в количестве в 2 раза меньше, чем в 1 – й емкости, 

ополаскивается горячей проточной водой с температурой не ниже 65 °C (третья 

емкость), просушивается на специальных решетках.                                                                  
- Чашки моют горячей водой с применением моющих средств в первой ванне, 

ополаскивают горячей проточной водой во второй ванне и просушивают.  После мытья 
столовая и чайная посуда, столовые приборы просушиваются и хранятся сухими в 

перфорированных емкостях в вертикальном положении.                                                    
Чистые столовые приборы хранят в предварительно промытых кассетах (диспенсерах) 

в вертикальном положении ручками вверх.                                                                           
5.13. Для обеззараживания посуды в моечной столовой следует иметь 

промаркированную емкость с крышкой для замачивания посуды в дезинфицирующем 

растворе.                                                                                          
5.14. Рабочие столы на пищеблоке и столы в зале столовой после каждого приема пищи 

моют горячей водой, используя предназначенные для мытья средства (моющие 
средства, щетки, ветошь и др.).                            

В конце рабочего дня производственные столы для сырой продукции моют с 
использованием дезинфицирующих средств. Щетки для мытья посуды, ветошь для 

протирания столов после использования стирают с применением моющих средств, 
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просушивают и хранят в специально промаркированной таре.  Щетки с наличием 
дефектов и видимых загрязнений, а также металлические мочалки не используются.  

5.15. Пищевые отходы на пищеблоке и в группах собираются в промаркированные 
ведра или специальную тару с крышками, очистка которых проводится по мере 

заполнения их не более чем на 2/3 объема. Ежедневно в конце дня ведра или 
специальная тара независимо от наполнения очищается с помощью шлангов над 

канализационными трапами, промывается 2% раствором кальцинированной соды, а 
затем ополаскивается горячей водой и просушивается.                                                         

5.16. В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка: мытье полов, удаление 
пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников; еженедельно с применением 

моющих средств проводится мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол от 

пыли и копоти (План работ по проведению влажной уборки и дезинфекции).  Один раз 
в месяц необходимо проводить генеральную уборку с последующей дезинфекцией всех 

помещений, оборудования и инвентаря.                                                                                
5.17. В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация проводится 

специализированной организацией. 

       6. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых           

продуктов  и кулинарных изделий. 

6.1. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья осуществляется при 

наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность.  Продукция 
поступает в таре производителя (поставщика).  Документация, удостоверяющая 

качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии) должны 
сохраняться до окончания реализации продукции.  Входной контроль поступающих 

продуктов осуществляется ответственным лицом. Результаты контроля 
регистрируются: Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции (Форма, 

рекомендуемая СанПиН 2.3/2.4.3590-20).  Журнал бракеража скоропортящейся 

пищевой продукции хранится в течение года. Не допускаются к приему пищевые 
продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты без 

сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не 
имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено 

законодательством Российской Федерации.                                                                        
6.2. Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками 

годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-
технической документацией. Контроль соблюдения температурного режима в 

холодильном оборудовании осуществляется ежедневно, результаты заносятся в журнал 

учета температурного режима в холодильном оборудовании, который хранится в 
течение года.                                                                                                                                    

6.3. При наличии одной холодильной камеры места хранения мяса, рыбы и молочных 
продуктов должны быть разграничены.                                                                                                                     

6.4. Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов оборудуются 
приборами для измерения температуры и влажности воздуха. Контроль соблюдения 

температурного режима в складских помещениях осуществляется ежедневно, 
результаты заносятся в журнал учета температуры и влажности в складских 

помещений.                                                                                                                                 

6.5. Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется на 
стеллажах и подтоварниках в таре производителя в таре поставщика или в 

промаркированных емкостях.  Молоко хранится в той же таре, в которой оно 
поступило, или в потребительской упаковке.  Масло сливочное хранится на полках в 

заводской таре или брусками, завернутыми в пергамент, в лотках.  Крупные сыры 
хранятся на стеллажах, мелкие сыры – на полках в потребительской таре.  Сметана, 

творог хранятся в таре с крышкой.  Не допускается оставлять ложки, лопатки в таре со 
сметаной, творогом.  Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладных 

помещениях (холодильниках) или в кассетах, на отдельных полках, стеллажах. 
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Обработанное яйцо хранится в промаркированной  емкости в производственных 
помещениях.                                                                                                                               

Крупа, мука, макаронные изделия хранятся в сухом помещении в заводской 
(потребительской) упаковке на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола 

не менее 14 см, расстояние между стеной и продуктами должно быть не менее 20 см.  
Ржаной и пшеничный хлеб хранятся раздельно на стеллажах и в шкафах, при 

расстоянии нижней полки от пола не менее 35 см. Дверки в шкафах должны иметь 
отверстия для вентиляции. При уборке мест хранения хлеба крошки сметают 

специальными щетками, полки протирают тканью, смоченной 1% раствором столового 
уксуса.                                                                                                                                 

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

стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - при температуре не выше +10 °C.  
Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте при температуре не выше +12 

°C.  Озелененный картофель не допускается использовать в пищу.                                               
Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), следует хранить отдельно 

от других продуктов, воспринимающих запахи (масло сливочное, сыр, чай, сахар, соль 
и другие).                                                                                                                                               

6.6. Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся продукты 
перед подачей детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке при 

комнатной температуре до достижения ими температуры реализации 15 °C +/- 2 °C, но 

не более одного часа.                                                                                                                  
6.7. Обработка сырых и вареных продуктов проводится на разных столах при 

использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей.  
Промаркированные разделочные доски и ножи хранятся на специальных полках, или 

кассетах, или с использование магнитных держателей, расположенных в 
непосредственной близости от технологического стола с соответствующей 

маркировкой.                                                                                                                                     
6.8. В перечень технологического оборудования следует включать не менее 2 

мясорубок для раздельного приготовления сырых и готовых продуктов.                                 

6.9. Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего питания". 
При приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, 

припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в 
пароконвектомате. При приготовлении блюд не применяется жарка.                                   

6.10. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо обеспечить 
выполнение технологии приготовления блюд, изложенной в технологической карте 6, а 

также соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим 
процессам приготовления блюд.  Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, 

рыбу кусками запекают при температуре 250 - 280 °C в течение 20 - 25 мин.  Суфле, 

запеканки готовятся из вареного мяса (птицы); формованные изделия из сырого 
мясного или рыбного фарша готовятся на пару или запеченными в соусе; рыба (филе) 

кусками отваривается, припускается, тушится или запекается.  При изготовлении 
вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы) или отпуске вареного мяса (птицы) к 

первым блюдам порционированное мясо подвергается вторичной термической 
обработке - кипячению в бульоне в течение 5 - 7 минут и хранится в нем при 

температуре +75°C до раздачи не более 1 часа.  Омлеты и запеканки, в рецептуру 
которых входит яйцо, готовятся в жарочном шкафу, омлеты - в течение 8 - 10 минут 

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

температуре 220 - 280 °C, слоем не более 3 - 4 см; хранение яичной массы 
осуществляется не более 30 минут при температуре 4 +/- 2 °C.  Оладьи, сырники 

выпекаются в духовом или жарочном шкафу при температуре 180 - 200°C в течение 8 - 
10 мин.  Яйцо варят после закипания воды 10 мин.  При изготовлении картофельного 

(овощного) пюре используется овощепротирочная машина.  Масло сливочное, 
используемое для заправки гарниров и других блюд, должно предварительно 

подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться до кипения).  
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Гарниры из риса и макаронных изделий варятся в большом объеме воды (в 
соотношении не менее 1:6 без последующей промывки.  Колбасные изделия (сосиски, 

вареные колбасы, сардельки) отвариваются (опускают в кипящую воду и заканчивают 
термическую обработку после 5-минутной варки с момента начала кипения).  При 

перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо пользоваться 
кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками.                                                

6.11. Обработку яиц проводят в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, 
используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости. Возможно 

использование перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в 
раствор в следующем порядке:  I - обработка в 1 - 2% теплом растворе 

кальцинированной соды;  II - обработка в разрешенных для этой цели 

дезинфицирующих средствах;  III - ополаскивание проточной водой в течение не менее 
5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду.  

Допускается использование других моющих или дезинфицирующих средств в 
соответствии с инструкцией по их применению.                                                                

6.12. Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием 
крупы промывают проточной водой.                                                                         

6.13. Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием 
промывают проточной водой и вытирают.                                                                             

6.14. Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки) при раздаче должны иметь 

температуру не ниже 75°C, вторые блюда и гарниры – не ниже 65 °C; холодные 
закуски, салаты, напитки - не ниже +20 °C.  С момента приготовления до отпуска 

первые и вторые блюда могут находиться на горячей плите не более 2 часов. 
Повторный разогрев блюд не допускается.                                                                         

6.15. При обработке овощей должны быть соблюдены следующие требования:                     
6.15.1. Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи повторно 

промываются в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с 
использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты необходимо 

обязательно удалить наружные листы.  Не допускается предварительное замачивание 

овощей.  Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их 
потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.  

6.15.2. Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в 
период после 1 марта допускается использовать только после термической обработки.  

6.15.3. При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, следует 
соблюдать следующие правила: овощи очищаются непосредственно перед 

приготовлением, закладываются только в кипящую воду, нарезав их перед варкой. 
Свежая зелень добавляется в готовые блюда во время раздачи.  Для обеспечения 

сохранности витаминов в блюдах овощи, подлежащие отвариванию в очищенном виде, 

чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеклы).  
6.15.4. Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов, 

рекомендуется варить в кожуре, охлаждают; очищают и нарезают вареные овощи в 
холодном цехе или в горячем цехе на столе для вареной продукции.                           

6.15.5. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается.                               
6.15.6. Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной емкости (овощи 

вареные) в холодильнике не более 6 часов при температуре плюс 4 +/- 2 °C.               
6.15.7. Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных 

закусок без последующей термической обработки, следует тщательно промывать 

проточной водой и выдержать в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе 
поваренной соли в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой 

и просушиванием.                                             
6.16. Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед 

раздачей.  Незаправленные салаты допускается хранить не более 3 часов при 
температуре плюс 4 +/- 2 °C. Салаты заправляют непосредственно перед раздачей.  В 

качестве заправки салатов следует использовать растительное масло. Использование 
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сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается.  Хранение заправленных 
салатов не допускается.                

6.17. Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях холодного цеха (зоны) 
или цеха вторичной обработки овощей (зоны).           

6.18. Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные продукты порционируют 
в чашки непосредственно из пакетов или бутылок перед их раздачей за стойкой в 

варочном цехе.                   
6.19.  При приготовлении используется йодированная поваренная соль.     

6.20. В целях профилактики недостаточности микронутриентов (витаминов и 
минеральных веществ) в питании детей используются пищевые продукты, 

обогащенные микронутриентами.  Витаминизация блюд проводится с учетом 

состояния здоровья детей, под контролем медицинского работника и при обязательном 
информировании родителей о проведении витаминизации  Технология приготовления 

витаминизированных напитков должна соответствовать технологии, указанной 
изготовителем в соответствии с инструкцией и удостоверением о государственной 

регистрации. Витаминизированные напитки готовят непосредственно перед раздачей.  
При отсутствии в рационе питания витаминизированных напитков проводится 

искусственная C-витаминизация.   Препараты витаминов вводят в третье блюдо 
(компот или кисель) после его охлаждения до температуры 15 °C (для компота) и 35 °C 

(для киселя) непосредственно перед реализацией.  Витаминизированные блюда не 

подогреваются. Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского 
работника (при его отсутствии - иным ответственным лицом).  Данные о 

витаминизации блюд заносятся в журнал проведения витаминизации третьих и сладких 
блюд (Приложение № 8), который хранится один год.          

6.21. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля 
бракеражной комиссией в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля 

регистрируются в: журнале бракеража готовой пищевой продукции. 
Органолептическая оценка готовой пищевой продукции (разработана специально для 

Журнала бракеража готовой пищевой продукции). Масса порционных блюд должна 

соответствовать выходу блюда, указанному в меню. При нарушении технологии 
приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают к выдаче только 

после устранения выявленных кулинарных недостатков.                                                 
6.22. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой 

продукции (все готовые блюда). Суточная проба отбирается в объеме: порционные 
блюда - в полном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи 

блюда) - в количестве не менее 100 г.; порционные вторые блюда, биточки, котлеты, 
колбаса, бутерброды и т.д. оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции).  

Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или 

прокипяченную посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышками, все 
блюда помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов при 

температуре +2 - +6 °C. Посуда с пробами маркируется с указанием наименования 
приема пищи и датой отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной 

пробы осуществляется ответственным лицом.           
6.23. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и 

массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается:                                       
- использование пищевых продуктов, указанных в Приложении № 11;                                              

- изготовление на пищеблоке образовательного учреждения творога и других 

кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-
флотски, макарон с рубленным яйцом, зельцев, яичницы-глазуньи, холодных напитков 

и морсов из плодово-ягодного сырья (без термической обработки), форшмаков из 
сельди, студней, паштетов, заливных блюд (мясных и рыбных); окрошек и холодных 

супов;                                                                                                                                                                       
- использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной 

накануне; пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками 
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недоброкачественности (порчи); овощей и фруктов с наличием плесени и признаками 
гнили.                     

6.24. В образовательной организации должен быть организован правильный питьевой 
режим. Питьевая вода, в том числе расфасованная в емкости и бутилированная, по 

качеству и безопасности должна отвечать требованиям на питьевую воду.  Допускается 
использование кипяченой питьевой воды, при условии ее хранения не более 3-х часов.  

При использовании установок с дозированным розливом питьевой воды, 
расфасованной в емкости, предусматривается замена емкости по мере необходимости, 

но не реже, чем это предусматривается установленным изготовителем сроком хранения 
вскрытой емкости с водой.  Обработка дозирующих устройств проводится в 

соответствии с эксплуатационной документацией (инструкцией) изготовителя.   

           7. Порядок организации и проведения производственного контроля. 

Выделим виды опасных факторов при производстве пищевой продукции и, в 

соответствии с ними, обозначим перечень критических контрольных точек в процессе 

производства (изготовления) пищевой продукции .                                               
7.1. Виды опасных факторов: которые сопряжены с производством продуктов питания, 

начиная с получения сырья, до конечного потребления, включая все стадии жизненного 

цикла продукции (обработку, переработку, хранение и реализацию) с целью выявления 
условий возникновения потенциального риска (рисков) и установления необходимых 

мер для их контроля.                                     
Биологические опасности:  Источниками биологических опасных факторов могут быть: 

- люди; помещения; оборудование; вредители; неправильное хранение и вследствие 
этого рост и размножение микроорганизмов; воздух; вода; земля; растения.    

Химические опасности: Источниками Химических опасных факторов могут быть:                 
- люди; растения; помещения; оборудование; упаковка; вредители.                               

Физические опасности:  Физические опасности - наиболее общий тип опасности, 

который может проявляться в пищевой продукции, характеризующийся присутствием 
инородного материала.                                                                                                                                 

7.2. Перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления) – 
параметров технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой 

продукции, которые необходимо контролировать для недопущения снижения качества 
выпускаемой пищевой продукции.                                                                                                      

7.2.1. Требования к перевозке и приему пищевых продуктов в образовательные 
организации, к этому пункту разработано следующее приложение .                                       

7.2.2. Обработки и переработка, термообработка при приготовлении кулинарных 

изделий.  Процесс приготовления пищевой продукции и кулинарных изделий в 
образовательной организации основывается на разработанном в соответствии с 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и утвержденных директором образовательной организации 10-
дневным меню и техникотехнологических карт (ТТК), выполненных по сборникам 

рецептур блюд для образовательных организаций.  

 Горячие блюда (супы, соусы, напитки) – температура приготовления свыше 100° С, 

время приготовления зависит от сложности приготовления блюда, в среднем составляет 

от 2 ч до 3,5 ч.  Вторые блюда и гарниры - варятся при температуре свыше 100° С, 
время приготовления в среднем составляет от 20 мин. до 1 ч.  5.2.4. Условия хранения 

салатов при раздаче. Салаты, винегреты заправляют непосредственно перед отпуском, 
не хранятся, сразу реализуются.  5.2.5. Контроль за температурой в холодильных 

установках, контроль температуры и влажности (гигрометром), соблюдение условий 

хранения в складских помещениях.  Продукты следует хранить согласно принятой 
классификации по видам продукции: сухие; хлеб; мясные; рыбные; молочно-жировые; 

гастрономические; овощи и фрукты.  5.2.6. Особенности хранения и реализации 
готовой пищевой продукции – пищевая продукция в образовательной организации не 

хранится, сразу реализуется в соответствии с графиком питания обучающихся в 
столовой. Пробы отбираются и хранятся в соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20 в 
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течение 48 часов.   

8. Предельные значения параметров, контролируемых                                                    

в критических контрольных точках. 

8.1. Условия хранения сырья должны соответствовать требованиям, установленными 

изготовителем, в соответствии с товаросопроводительными документами и 

маркировкой на транспортной и потребительской упаковке.  Эти данные фиксируется в 
Журналах бракеража скоропортящейся пищевой продукции. В соответствии с 

указанными данными организуется хранение поступающей продукции в 

образовательной организации (как в кладовой, так и в кладовой суточного запаса), что 
фиксируется в соответствующих Журналах. В случае нарушения работы холодильного 

оборудования продукция не допускается к приготовлению и утилизируется, 
неисправности оборудования устраняются.                                              

8.2. Оценку качества блюд и кулинарных изделий проводят, как правило, по таким 
органолептическим показателям как: внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус. 

Для отдельных групп блюд количество показателей качества может быть снижено 
(прозрачные супы) или увеличено (мучные кондитерские и булочные изделия). 

Органолептический анализ блюд и кулинарных изделий проводят путем 

последовательного сопоставления этих показателей с их описанием в действующей 
нормативно-технической и технологической документации (требования к качеству 

представлены в технико-технологических и технологических картах к 10-дневному 
меню, а также ГОСТах на продукцию).                                                    

- При органолептической оценке соусных блюд прежде всего устанавливают 
кулинарную обоснованность подбора соусов к блюдам. Для соусов вначале определяют 

их консистенцию, переливая тонкой струйкой и пробуя на вкус. Затем определяют 
цвет, запах и консистенцию наполнителей, форму их нарезки, состав (лук, огурцы, 

корнеплоды и т.д.) и вкус.                                                                                                                   

- При проверке качества блюд из отварных овощей прежде оценивают правильность 
технологической обработки сырья, а затем в установленном порядке исследуют 

консистенцию, запах, вкус и соответствие блюд рецептуре.                                                              
- При оценке блюд из рыбы проверяют правильность разделки и соблюдение рецептур; 

правильность подготовки полуфабрикатов (нарезка, панировка); степень готовности; 
запах и вкус изделий; соответствие гарнира и соуса данному изделию.                                                

- У мясных блюд вначале оценивают внешний вид блюда в целом и отдельно мясного 
изделия: форму нарезки, состояние поверхности, панировки. Затем проверяют степень 

готовности изделий проколом поварской иглы по консистенции и цвету на разрезе. 

После этого оценивают запах и вкус блюда, в т.ч. соответствие кулинарного 
использования мясного полуфабриката виду изделия, технологическую 

целесообразность подбора соуса и гарнира.                                                                                   
8.3. Разработка системы мониторинга.  Мониторинг качества готовой пищевой 

продукции фиксируется в Журнале бракеража готовой пищевой продукции, который 
хранится в течение года.                                                                                                             

8.3.1. Температура и влажность (в помещениях, где хранятся сухие продукты) 
измеряется - ежедневно, двукратно (утром и вечером), с занесением в «Журнале учета 

температуры и влажности воздуха» - контроль проводится во всех холодильных 

установках и в местах хранения сухих продуктов.                                                                     
8.3.2. Термообработка – ведение бракеражного журнала готовой продукции. Ежедневно 

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

оценки блюд, включая оценку степени готовности, разрешение на раздачу 
(реализацию) продукции, личные подписи членов бракеражной комиссии.                       

8.4. Порядок действий в случае отклонения значений показателей.                                    
8.4.1. Нарушение температурного режима и относительной влажности воздуха при 

хранении сырья - после проведенных лабораторных исследований: а) при хороших 
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результатах - сырье отправляют на термообработку; б) при отрицательных результатах 
- сырьё утилизируют.                                                                                                                  

8.4.2. После проведения оценки качества готовых блюд, с отметкой в бракеражном 
журнале, при нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае 

неготовности, блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных 
недостатков - его направляют на вторичную термообработку, и снова проводят оценку 

качества, с отметкой в бракеражном журнале.                                                                      
8.4.3. Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и 

дезинсекции производственных помещений, оборудования в процессе производства 
(изготовления) пищевой продукции.  Периодичность проведения уборки проводится 

согласно графика генеральной уборки, мойки оборудования в процессе производства 

(изготовления) пищевой продукции – после каждого изготовления пищи и по мере 
необходимости; дезинфекции, дератизации и дезинсекции производственных 

помещений – по мере необходимости: - график генеральной уборки пищеблока                            
- журнал учета дезинфекции и дератизации.                                                                        

8.4.4. Принять исчерпывающие меры по предотвращению проникновения в 
производственные помещения грызунов, насекомых, синантропных птиц и животных. 

Обслуживание образовательной организации по дератизации и дезинсекции 
осуществляется специализированными учреждениями, имеющими лицензии на право 

деятельности.                                                                                                                                                         

8.4.5. Открывающиеся внешние окна (фрамуги) должны быть оборудованы легко 
снимаемыми для очищения защитными сетками от насекомых, птиц;                                             

8.4.6. Обеспечить защиту от проникновения в производственные помещения животных, 
в том числе грызунов - плотно закрывающиеся двери, вовремя восстанавливать 

отверстия в стенах и полах, отверстия должны быть закрыты сетками или решетками;  
8.4.7. Отверстия вентиляционных систем закрываются мелкоячеистой полимерной 

сеткой.                                   

                             9. Мероприятия по предупреждению возникновении                                                             

       и распространения  острых кишечных инфекций и пищевых отравлений.                                                                    

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

водопроводная, технологическое оборудование, инвентарь, работающий персонал, условия 

труда работников.                                                                      

9.2. Опасность воздействия неблагоприятных факторов производственной среды - определяется 

наличием работающего оборудования и функционирующих зданий и сооружений. В процессе 

трудовой деятельности работники могут подвергаться воздействию следующих вредных 

факторов: физическим перегрузкам опорно-двигательного аппарата, воздействию 

неблагоприятного микроклимата (все категории работников), перенапряжению, воздействию 

химических веществ – СМС, дезинфицирующих средств при их приготовлении и применении 

(кухонный рабочий).                                                                                                                                            

9.3. Производственный контроль включает:                                                                                    

9.3.1. Наличие на производстве ТР ТС 021/2011, официально изданных санитарных правил, 

системы их внедрения и контроля их реализации, методов и методик контроля факторов среды 

обитания в соответствии с осуществляемой действительностью.                                                             

9.3.2. Осуществление лабораторных исследований и испытаний: на рабочих местах, с целью 

влияния производства на здоровье человека (специальная оценка условий труда), сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции при хранении и реализации.                                                                  

9.3.3. Организацию медицинских осмотров, профессиональную подготовку работающих, 

санитарно-гигиеническое обучение работников, связанных с приготовлением и раздачей пищи.                                                                                       

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

документов, подтверждающих качество, безопасность сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции.                                                                                                                                                            

9.3.5. Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по 

вопросам, связанным с производственным контролем.                                                          

9.3.6. Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов и 
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учреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации о 

ситуациях, создающих угрозу санитарно - эпидемиологическому благополучию населения.   

                                                                                                       

9.3.7. Визуальный контроль специалистами за выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил, разработкой и 

реализацией мер, направленных на устранение выявленных нарушений.      

                                                                                                     

9.4. Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований и испытаний 

определяется с учетом наличия вредных производственных факторов, степени их влияния на 

здоровье человека и среду его обитания. Лабораторные исследования и испытания 

осуществляются с привлечением лаборатории, аккредитованной в установленном порядке.  

                                                                                                                    

9.5. Производственный контроль за качеством пищевой продукции должен осуществляться в 

соответствии с настоящей программой ХАССП МБОУ Новогородокская ООШ № 16    

                                                                                                                                                        

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

9.7. Ответственность за организацию и проведение производственного контроля за качеством 

пищевой продукции несет руководитель и лицо, назначенное по приказу.   

           10. Перечень контингента работников, подлежащих медицинским осмотрам, 

согласно  приказу Минздравсоцразвития РФ № 302н от 12.04.2011 и 

профессионально-гигиенической подготовке.                                                                                           
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10 Работы в  школьных 

образовательных 

учреждениях 

п. 18. приложения 

№ 2 к приказу № 

302н от  

12.04.2011г. 
1 раз в  

год 

1 раз в 2 

года 
Перенапряжение 

голосового аппарата, 

обусловленное 

профессиональной 

деятельностью  

п. 4.3 приказа № 

302н от 12.04.2011 

г. 

2. Директор 1 Работы в  школьных 

образовательных 

учреждениях 

п. 18. приложения 

№ 2 к приказу № 

302н от  

12.04.2011г. 

1 раз в 

год 

1  раз в 2  

года 
Зрительно-

напряженные работы, 

связанные с 

непрерывным 

слежением за экраном 

видеотерминала.  

п. 4.4.3. 

приложения №1 

приказ № 302н от 

12.04.2011г. 

3. Уборщица 

служебных 

помещений 

3 Работы в школьных 

образовательных 

учреждениях 

п. 18. приложения 

№ 2 к приказу № 

302н от  

12.04.2011г. 

1 раз в 

год 

1 раз в 2 

года 

Синтетические п. 1.3.3. 
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моющие средства приложение 1 

приказа № 302н от 

12.04.2011 г. 

  

Хлор и его 

соединения 

 п.1.3.2.13. 

приложение 1 к 

приказу №302н от 

12.04.2011г. 

Работа, связанная с 

мышечным 

напряжением 

п. 4.1.2. 

приложение 1 

приказа № 302н от 

12.04.2011 г. 

4. Повар 1 Работа в школьном 

образовательном 

учреждении 

п. 18. приложения 

№ 2 к приказу № 

302н от  

12.04.2011г. 

1раз в 

год 

1 раз в 2  

года 

Хлор и его 

соединения. 

пункт 1.3.2.13. 

приложение 1 к 

приказу №302н от 

12.04.2011г. 

Работа, связанная с 

мышечным 

напряжением 

п. 4.1.2. 

приложение 1 

приказа №302н от 

12.04.2011г. 

Подъём и 

перемещение груза 

вручную. 

п. 4.1. приложение 

1 к приказу 

№302н от 

12.04.2011г. 

Работы при 

повышенных 

температурах 

п. 3.9. приложения 

№ 1 к приказу № 

302н от  

12.04.2011г. 

5. Завхоз 1 Работы в  школьных 

образовательных 

учреждениях 

п. 18. приложения 

№ 2 к приказу № 

302н от  

12.04.2011г. 

1  раз в 

год 

1  раз в 2  

года 

Подъём и 

перемещение груза 

вручную. 

 

п. 4.1. приложение 

1 к приказу № 

302н от 

12.04.2011г. 

Работа, связанная с 

мышечным 

напряжением 

п. 4.1.2. 

приложение 1 

приказа № 302н от 

12.04.2011г. 

6. Учитель 

информатики 

1 Работы в школьных 

образовательных 

учреждениях 

п. 18. приложения 

№ 2 к приказу № 

302н от  

12.04.2011г. 

1  раз в 

год 

1  раз в 2  

года 
Зрительно-

напряженные работы, 

связанные с 

непрерывным 

слежением за экраном 

видеотерминала 

п. 4.4.3. 

приложение №1 

приказ №302н от 

12.04.2011г. 
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Влияние 

электромагнитного 

поля 

широкополосного 

спектра частот от 

ПЭВМ 

п.3.2.2.4. приказ 

№ 302н от 

12.04.2011г 

Работа, связанная с 

мышечным 

напряжением, с 

напряжением 

внимания. 

п. 4.1.2. 

приложение 1 

приказа № 302н от 

12.04.2011 г. 

8. Рабочий по 

комплексному 

обслуживанию 

и ремонту 

зданий, 

Ночные 

сторожа. 

Дворник.  

4 Работа в школьном 

образовательном 

учреждении 

п. 18. приложения 

№ 2 к приказу № 

302н от  

12.04.2011г 

1  раз в 

год 
 

Работа, связанная с 

мышечным 

напряжением, с 

напряжением 

внимания. 

п. 4.1.2. 

приложение 1 

приказа № 302н от 

12.04.2011 

Подъём и 

перемещение груза 

вручную. 

п. 4.1. приложение 

1 к приказу 

№302н от 

12.04.2011г. 

Пониженная 

температура воздуха 

п. 3.8. приложения 

№1 к приказу 

№302н от 

12.04.2011г. 

 

 

                                        11. Выполнение принципов ХАССП.                                                                                             

Руководитель образовательной организации назначает группу ХАССП, которая несет:    

- ответственность за разработку, внедрение и поддержание системы ХАССП в рабочем 
состоянии;                                                                                                                                        

- качество выпускаемой пищевой продукции.                                                                                             
11.1. Члены группы ХАССП в совокупности должны обладать достаточными знаниями 

и опытом в области технологии управления качеством, обслуживания оборудования и 

контрольно-измерительных приборов, а также в части нормативных и технических 
документов на продукцию.                                                                                                                       

11.2. Руководитель и работники пищеблока образовательной организации с целью 
недопущения неудовлетворительного качества выпускаемой пищевой продукции 

исполняют требования СанПиН 2.3/2.4.3590-20, а именно:                                                                       
- требования к составлению меню для организации питания детей разного возраста;                           

- требования к санитарному содержанию помещений образовательных организаций;                        
- основные гигиенические и противоэпидемические мероприятия, проводимые 

медицинским персоналом в образовательных организациях;                                                                          

-требования к прохождению профилактических медицинских осмотров, гигиенического 
воспитания и обучения, личной гигиене персонала;                                                                                 

-требования к соблюдению санитарных правил.   

          12. Перечень форм учета и отчетности по производственному контролю 

 

1.  Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья. 
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2.  Журнал бракеража готовой кулинарной продукции. 

3.  Журнал здоровья. 

4.  Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд. 

5.  Журнал учета температурного режима холодильного оборудования. 

6.   Ведомость контроля за рационом питания.          

 

Перечень нормативных документов, санитарных правил, методов и методик 

контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой 

деятельностью   

 

№п/п Наименование документа 

Федеральные законы 

1.1.  Федеральный закон от 30.03.1999 г. № 52–ФЗ «О санитарно эпидемиологическом 

благополучии населения» 1.2. Федеральный закон от 02.01.2000 г. № 29 

1.2.  Федеральный закон от 02.01.2000 г. № 29 ФЗ «О качестве и безопасности пищевой 

продукции» 1.3. Закон РФ от 07.02.1992 г. № 2300 

1.3.  Закон РФ от 07.02.1992 г. № 2300/1 «О защите прав потребителей»  

1.4.  Федеральный закон от 27.12.2002г. № 184 ФЗ «О техническом регулировании»  

1.5.   Федеральный закон от 26.12.2008 г. № 294 – ФЗ «О защите прав юридических лиц и 

индивидуальных предпринимателей при проведении государственного контроля 

(надзора)» 

1.6.  Федеральный закон от 24.06.1998 г. № 89 

1.7.  Федеральный закон от 10.01.2002 г. № 7 ФЗ «Об охране окружающей среды»  

1.8.  Федеральный закон от 28.12.2013 г. № 426 

                                                 Технические регламенты 

2.1.  ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»  

2.2. ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки» 

2.3 
ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и 

овощей» 

2.4. 
ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию» 

2.5.  
ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и 
технологических вспомогательных средств» 

2.6. 
ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» 

2.7.  
ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции» 

2.8. 
ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции» 

2.9.  
ТР ЕАЭС 044/2017 "О безопасности упакованной питьевой воды, включая 

природную минеральную воду" 

2.10.  
ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки» 

2.11. 
ТР ТС 010/2011 «О безопасности машин и оборудования» 

                                           Постановления, приказы, решения 
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3.1.  
Постановление Правительства РФ от 21 сентября 2020 г. N 1515 «Правила 

оказания услуг общественного питания» 

3.2. 
Постановление Правительства РФ от 19.01.1998 г. № 55 «Правила продажи 

отдельных видов товаров, перечень товаров длительного пользования, на 

которые не распространяется требование покупателя о безвозмездном 
предоставлении ему на период ремонта или замены аналогичного товара, и 

перечня непродовольственных товаров надлежащего качества, не подлежащих 

возврату или обмену на аналогичный товар других размера, формы, габарита, 
фасона, расцветки или комплектации» 

3.3. 
Постановление Правительства РФ от 16.07.2009 г. № 584 «Об уведомительном 

порядке начала осуществления отдельных видов предпринимательской 
деятельности» 

3.4.  
Приказ Минздравсоцразвития РФ от 12.04.2011 N 302н «Об утверждении 

перечней вредных и (или) опасных производственных факторов и работ, при 

выполнении которых проводятся предварительные и периодические 
медицинские осмотры (обследования), и Порядка проведения предварительных 

и периодических медицинских осмотров (обследований) работников, занятых 

на тяжелых работах и на работах с вредными и (или) опасными условиями 
труда» 

3.5. 
Приказ Минздрава РФ от 29.06.2000 г. № 229 «О профессиональной 

гигиенической подготовке и аттестации должностных лиц и работников 
организаций» 

3.6. 
Приказ Минсельхоза России от 27.12.2016 № 589 «Об утверждении 

ветеринарных правил организации работы по оформлению ВСД, порядка 
оформления ВСД в электронной форме и порядка оформления ВСД на 

бумажных носителях» 

3.7  
Решение Комиссии Таможенного союза № 299 от 28.05.2010 «Единые 

санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, 
подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)» с 

изменениями 

3.8 
Решение Комиссии Таможенного союза № 317 от 18.06.2010 «Единые 

ветеринарные (ветеринарно-санитарные) требования, предъявляемые к товарам, 

подлежащим ветеринарному контролю (надзору)» с изменениями 

                                                                   Санитарные правила 

4.1.  
СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
противоэпидемических (профилактических) мероприятий» 

4.2. 
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения» 

4.3.  
СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов» 
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4.4. 
СанПиН 2.1.3684-21 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

содержанию территорий городских и сельских поселений, к водным объектам, 
питьевой воде и питьевому водоснабжению, атмосферному воздуху, почвам, 

жилым помещениям, эксплуатации производственных, общественных 
помещений, организации и проведению санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий» 

4.5 
СанПиН 2.2.4.548-96 «Гигиенические требования к микроклимату 

производственных помещений» 

4.6   
СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению 

безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания» с 

01.03.2021 

4.7 
СП 2.2.3670-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям труда» 

4.8 
СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемио-логические требования к организаци-ям 

воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи 

4.9  
СанПиН 3.2.3215-14 "Профилактика паразитарных болезней на территории 

Российской Федерации" 

4.10  
СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению 
безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания» С 

01 марта 2021 г. 

4.11 
СанПиН 3.5.2.3472-17 «Санитарно-эпидемиологические требования к 
организации и проведению дезинсекционных мероприятий в борьбе с 

членистоногими, имеющими эпидемиологическое и санитарно-гигиеническое 

значение» 

4.12 
СП 3.5.3.3223-14 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и 
проведению дератизационных мероприятий» 

4.13  
СП 3.1/3.2.3146-13 «Общие требования по профилактике инфекционных и 

паразитарных болезней» 

4.14 
СП 3.1.958-00 «Профилактика вирусных гепатитов. Общие требования к 

эпидемиологическому надзору за вирусными гепатитами» 

4.15 
СП 3.1.1.2341-08 «Профилактика вирусного гепатита В» 

4.16 
СП 3.1.1.3108-13 «Профилактика острых кишечных инфекций» 

4.17   
СП 3.1.2.3109-13 «Профилактика дифтерии» 

4.18 
СП 3.1.2.3117-13 «Профилактика гриппа и других острых респираторных 

вирусных инфекций» 
4.19 

СП 3.1.2952-11 «Профилактика кори, краснухи, эпидемического паротита» 

4.20 
СП 3.1.2.3113-13 «Профилактика столбняка» 

4.21 
СП 3.1.7.2616-10 «Профилактика сальмонеллеза» 

4.22 
СП 3.3.2367-08 «Организация иммунопрофилактики инфекционных болезней» 
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                       Санитарные нормы (СН), гигиенические нормы (ГН), МУК и др. 

5.1.  
СН 2.2.4/2.1.8.566-96 «Производственная вибрация, вибрация в помещениях 

жилых, общественных зданий» 

5.2. 
МУК 4.2.1847-04 «Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков 

годности и условий хранения пищевых продуктов» 

5.3 
Р 2.2.2006-05 «Руководство по гигиенической оценке факторов рабочей среды и 

трудового процесса. Критерии и классификация условий труда» 

                                                                   ГОСТы 

6.1.  

 
ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и определения» 

6.2. 
ГОСТ 30389-2013 «Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования» 

6.3. 
ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» 

6.4. 
ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия» 

6.5. 
ГОСТ 32691-2014 «Услуги общественного питания. Порядок разработки 

фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания» 

6.6.  
ГОСТ 32692-2014 «Услуги общественного питания. Общие требования к 

методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания»   

6.7 
ГОСТ Р 52113-2014 «Услуги населению. Номенклатура показателей качества 

услуг 

6.8 
ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания» 

6.9 
ГОСТ 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию» 

6.10 
ГОСТ 32691-2014 «Услуги общественного питания. Порядок разработки 

фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания» 

6.11 
ГОСТ Р 56746-2015 «Программы предварительных требований по безопасности 

пищевой продукции. Часть 2. Общественное питание» 

6.12  
ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания» 
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         Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для человека и окружающей среды, продукции и технологии ее 

производства, критериев безопасности и безвредности факторов производственной и окружающей среды, разработка методов контроля, в том 

числе при хранении, транспортировке, реализации и утилизации продукции, а также безопасности процесса выполнения работ, оказания услуг, 

запланированные с учетом требований  ТР ТС 021/2011, СанПиН 2.3/2.4.3590-20, ГОСТ Р 56746-2015, представлены в программе 

предварительных мероприятий (ППМ) ниже:   

№ 

п/п 

Наименование  

программы 

Действия, предпринимаемые для 

снижения потенциальных опасностей 
Периодичность действия 

Документы, подтверждающие 

выполнение устанавливающих 

требований 

Должность  

ответственного лица 

1 Инфраструктура 

Обеспечение необходимым 

количеством помещений  и 

санитарно-техническим 

оборудованием   

Постоянно  План помещений   Директор 

Проведение ремонтных работ, для 

обеспечения надлежащего 

санитарно-гигиенического 

состояния.  

В соответствии с 

планом ППР  

Сметы Накладные   

Договоры (при необходимости) 

Акты выполненных работ  

Директор  

Уборка прилегающей территории 

Чистка и вывоз снега  

Удаление растительности  

Ежедневно   

По мере 

необходимости 

Договор (при необходимости) 

Акты выполненных работ 

Директор 

2 
Производственная 

среда 

Обеспечение последовательности 

технологических процессов. 

Идентификация и обозначение 

помещений в соответствии с 

назначением 

Постоянно  План помещения со схемой 

потоков движения персонала, 

сырья, материалов, готовой 

продукции, чистой и грязной 

посуды, отходов. 

 Временной регламент. 

Визуальный контроль наличия 

маркировки помещений 

Завхоз 

Контроль санитарного состояния 

производственных и складских 

помещений, в том числе 

повреждений внутренней отделки   

Ежедневно  Проводится визуальный 

контроль 

Завхоз 

 Повар 
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3 
Инженерные  

системы 

Контроль работы и состояния 

осветительных приборов  

Постоянно   

По результатам 

контроля планирование 

мероприятий 

Визуальный контроль  Завхоз  

Контроль работы и состояния 

отопительных приборов  

Постоянно   

По результатам 

контроля планирование 

мероприятий  

Визуальный контроль  Завхоз  

4 

Техническое 

обслуживание 

оборудования, 

пригодность 

инвентаря, посуды, 

тары 

Выбор оборудования, инвентаря, 

посуды и тары с учетом требований 

обеспечения пищевой безопасности  

По мере 

необходимости  

Паспорта на оборудование 

Документы, подтверждающие 

соответствие установленным 

требованиям   

Акты списания  

Завхоз  

Размещение технологического 

оборудования с обеспечением 

необходимого пространства для 

осуществления технологических 

операций  

По мере 

необходимости  

Схемы размещения 

оборудования  

Директор  

Завхоз  

Планирование и проведение 

обслуживания оборудования  

В соответствии с 

графиком ППР и ТО 

оборудования  

Рабочий по текущему ремонту  Директор   

Завхоз    

Осмотр оборудования перед 

эксплуатацией  

Ежедневно   Визуальный контроль Завхоз  

Повар  

Проведение поверки СИ  Согласно графика 

поверки 

Паспорт на СИ Свидетельства о 

поверке   

Завхоз  

5 

Санитарное состояние  

помещений,  

оборудования, 

инвентаря,  посуды, 

тары 

Контроль за использованием 

разрешенных для пищевой 

промышленности моющих и 

дезинфицирующих средств  

Постоянно  Документы на используемые 

моющие и дезинфицирующие 

средства  

Инструкции по применению 

моющих и дезинфицирующих 

средства от производителя.   

Повар 

Контроль за хранением моющих 

средств с контролем доступа в 

отдельно отведенном месте с 

нанесенной маркировкой  

 

Постоянно Визуально, контроль наличия 

маркировки  

 

Повар 

Закрепление уборочного  инвентаря Постоянно  Маркировка на инвентаре   Повар 
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за санитарными и 

производственными помещениями и 

нанесение специальной маркировки  

 Контроль за хранением уборочного 

инвентаря в специально отведенном 

месте   

Постоянно  Визуальный контроль 

Инструкция по обработке  

уборочного инвентаря 

Повар 

Контроль за проведением  

санитарной обработкой помещений, 

оборудования, инвентаря, тары и 

посуды.  

 

Согласно инструкциям  

 

Инструкция по уборке 

помещений Инструкция по 

мытью столовой посуды 

Инструкция по санитарной 

обработке оборудования 

Инструкция о правилах мытья 

кухонной посуды и инвентаря  

Инструкция по приготовлению 

дезинфицирующих растворов  

 

Повар 

Контроль за наличием маркировки 

рабочих растворов 

дезинфицирующих, моющих 

средств 

Постоянно Визуальный контроль Повар    

Завхоз  

6. Личная гигиена 

Контроль за соблюдением правил 

личной гигиены персоналом  

Постоянно  Инструкция по личной гигиене 

персонала   

Фельдшер   

Завхоз  

Организация периодических 

медицинских осмотров  

При поступлении,  в 

последующем 1 раз в 

год  

Договор на проведение 

медицинских осмотров  Личная 

медицинская книжка  

Директор   

Осмотр персонала перед допуском к 

работе  

Ежедневно  

Каждую смену  

Журнал  «Здоровье» 

(сотрудники)  

Завхоз  

Профессиональная и гигиеническая 

подготовка  

Не реже 1 раза в год  Договор на проведение 

профессиональной 

гигиенической подготовки  

Личные медицинские книжки 

Директор  

Фельдшер   

Организация стирка санитарной и 

специальной одежды  

Постоянно  Должностная инструкция Директор    

Завхоз  

7 

Борьба с вредителями 

(насекомыми и 

грызунами) 

Организация работ по дератизации 

и дезинсекции   

1 раз в месяц  Договор. Акты выполненных 

работ  

Директор  

Защита от проникновения в 

производственные помещения 

Постоянно  Визуальный осмотр  

Инструкция о контроле за 

Повар 

Завхоз  
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домашних животных, в том числе 

грызунов, и насекомых 

(засетчивание оконных и дверных 

проемов, отверстий 

вентиляционных систем, отверстий 

в стенах, потолках и полах).  

вредителями   

Мониторинг эффективности борьбы 

с насекомыми и грызунами  

Постоянно  Визуальный контроль Повар 

8 

Обращение с  

отходами 

производства 

Организация места сбора отходов и 

обеспечение маркировки емкостей 

для сбора отходов в 

производственном помещении  

Постоянно  План помещений Визуальный 

контроль 

Повар  

Завхоз  

Директор  

Обеспечение своевременного 

вывоза отходов  

Постоянно Договор на вывоз отходов  

Акты выполненных работ 

График вывоза отходов Очистка и санитарная обработка 

емкостей для ТКО  

 

Постоянно 

Передача на утилизацию 

люминесцентных ламп  

По мере накопления  Договор с лицом, 

осуществляющеим 

транспортировку к месту 

утилизации.  Бланки 

утилизации  

Директор  

9 

Управление 

закупками. Входной 

контроль. 

Входной контроль  Каждая партия   Журнал входного контроля 

сырья, продуктов  и бракеража 

скоропортящейся пищевой 

продукции     

Сертификаты, декларации 

соответствия, свидетельства о 

государственной регистрации, 

ветеринарные документы.  

Документы на материалы, 

используемые для 

обслуживания и ремонта 

оборудования.  

Инструкция о входном контроле 

поступающего сырья, 

продуктов, материалов 

Завхоз  
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Осмотр транспортных средств в 

момент подачи на разгрузку  

Каждая партия  Визуальный контроль Завхоз  

Оценка, и одобрение поставщиков  До заключения 

контракта  

Протоколы рассмотрения заявок 

на участие в открытом аукционе  

Директор  

10 

Хранение 

продовольственного  

сырья и пищевой 

продукции 

Контроль за соблюдением условий 

хранения  (хранение продуктов 

согласно классификации с 

соблюдением правил товарного 

соседства и размещения (на 

подтоварниках от стены на 

расстоянии 15-20 см), эффективный 

оборот складских запасов).  

Постоянно  Маркировочные ярлыки. 

Журнал учета температуры и 

влажности в складских 

помещениях. Журнал учета 

температурного режима 

холодильного оборудования. 

Инструкция по хранению сырья 

и пищевых продуктов 

Повар,  

Завхоз  

Обеспечение  холодильным 

оборудованием.  

Постоянно    План помещений Паспорта на 

оборудование 

Директор 

Завхоз  

Обеспечение прослеживаемости  

пищевой продукции   

Постоянно  Маркировочные ярлыки, 

этикетки. Журнал входного 

контроля сырья, продуктов  и 

бракеража скоропортящейся 

пищевой продукции  

Требование в кладовую 

Накладная на отпуск товара  

Инструкция о 

прослеживаемости пищевых 

продуктов 

Повар,  

Завхоз  

Обеспечение отдельного места 

хранения и наличия маркировки 

потенциально несоответствующей 

продукции   

По мере образования   Маркировка места хранения 

«несоответствующая 

продукция». Накладная на 

возврат поставщику. Акт на 

списание. Утилизация. 

Инструкция по управлению 

несоответствующей продукцией  

Повар,  

Завхоз  
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                                                                      Объекты производственного контроля, объем и кратность исследований 

№ п/п 

Наименование 

объекта 

производственного 

контроля 

Объект исследования  

и (или) точки 

контроля (ККТ) 

Виды исследования, контролируемые 

показатели 

Периодичнос ть 

производстве 

нного контроля 

Документ, фиксирующий 

результат объем 

исследований 

Ответствен

ное лицо 

                                                                         Входной контроль  сырья и пищевых продуктов 

1. Входной контроль 

показателей 

качества и 

безопасности 

пищевого сырья и 

пищевой 

продукции  

Сырьё и пищевая 

продукция  

1.Вид и целостность упаковки; 2. 

Маркировка в соответствии с 

требованиями  ТР ТС 022/2011 

3.Соответствие принадлежности 

продукции к партии, указанной в 

сопроводительной документации; 4. 

Документ, подтверждающий 

соответствие  продукции 

требованиям ТР ТС 021/2011 

(декларация о соответствии, 

сертификат соответствия, 

ветеринарно-санитарная экспертиза, 

свидетельство о государственной 

регистрации) 5.Санитарное 

состояние транспорта; 

6.Температурный режим доставки      

Каждая партия     Журнал входного 

контроля сырья, 

продуктов и бракеража 

скоропортяще йся 

пищевой продукции   

Повар,  

Завхоз  

                                                                              Контроль на этапах технологического процесса 

2. Хранение сырья  ККТ 1 Контроль условий хранения в 

соответствии с рабочим  листом 

ХАССП РЛ-1    

2 раза в день 

утром и 

вечером 

Журнал учета 

температуры и 

влажности в складских 

помещениях. Журнал 

учета температурн ого 

режима холодильног о 

оборудования. 

Завхоз  

 

3. Термическая 

обработка  

ККТ 2 Контроль параметров термической 

обработки в соответствии с рабочим  

листом ХАССП РЛ-2 

каждая партия  Журнал бракеража 

готовой пищевой 

продукции (контроля 

качества) 

Повар, 

Завхоз  

4. Контроль Готовая продукция Органолептическая оценка качества Каждая партия Журнал бракеража Бракеражн
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                                                                            Готовность к возможным аварийным ситуациям 

 

№ п/п  Виды возможных аварийных ситуаций Возможные последствия Мероприятия 

1.  Прекращение подачи 

электроэнергии 

Травмы работников в неосвещенных 

помещениях предприятия.  

Отключение холодильного оборудования, 

нарушение условий хранения продукции 

1. Обеспечить аварийное освещение объекта до момента 

устранения аварийной ситуации.  

2. Отключить все электроприборы для предупреждения 

замыкания при подаче электричества в сеть.  

3. Сообщить о прекращении подачи электроэнергии в 

электросетевую компанию 

 4. Обеспечить надлежащие условия хранения продуктов 

2.  Прекращение подачи воды Распространение кишечных инфекций, 1. Приостановить работу до полного устранения аварии. 

(бракераж) 

выпускаемой 

продукции   

готовой пищевой 

продукции (контроля 

качества) 

ая 

комиссия  

Завхоз   

Повар  

5. Производственная 

среда:  

Условия труда на 

рабочем месте 

Физические 

факторы 

- Освещенность  

- Микроклимат     

Специальная оценка условий труда в 

соответствии с Федеральным 

законом  № 426-ФЗ от 28.12.2013  

1 раз в  год    Сводная ведомость 

результатов проверки 

специальной оценки 

условий труда  

Договор с  

организац

ией, 

имеющей 

лицензию 

Директор 

Договор с 

ИЛ  

6. Калорийность, 

выход блюд и 

соответствие 

химического 

состава блюд 

рецептуре  

 

Готовая продукция Суточный рацион питания  1 раз в год Журнал бракеража 

готовой пищевой 

продукции (контроля 

качества) 

Технологические карты 

готовых блюд  

 

Завхоз   

Повар 

7. Контроль 

проводимой 

витаминизации  

 

Готовая продукция Третьи блюда 2 раза в год Журнал проведения С- 

витаминизации   

 

Завхоз   

Повар 
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нарушение санитарноэпидемиологического 

режима   

2. Информировать службу Роспотребнадзора о 

сложившейся аварийной ситуации. 

3. Засор внутренней системы 

канализации  

Распространение кишечных инфекций, 

нарушение санитарноэпидемиологического 

режима  

1. Усилить санэпид. режим (провести дополнительную 

обработку служебных и бытовых помещений с 

использованием дезинфицирующих средств, проводить 

дополнительную обработку рук дезинфицирующими 

средствами), принять экстренные меры по устранению 

аварии.  

2. Временно приостановить работы.  

3.  Информировать службу Роспотребнадзора о  

сложившейся аварийной ситуации.  

4. Выход из строя технологического 

оборудования   

Снижение качества и безопасности 

продукции   

1. Принять меры по устранению неисправности 

оборудования.  

2. Снять с реализации продукцию, несоответствующую 

установленным требованиям и представляющую 

опасность для человека.  

3. Обеспечить обособленное хранение продукции, не 

отвечающей требованиям по качеству и безопасности и 

принять меры для её уничтожения.  

5. Прекращение подачи тепла  Переохлаждение работающих, 

возникновение простудных заболеваний 

1.  Приостановить или прекратить работу   до устранения 

аварийной ситуации.  

2.  Принять экстренные меры для устранения аварийной 

ситуации.  
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Ответственность и полномочия     

1.  В соответствии с действующим законодательством персональную ответственность за 

безопасность выпускаемой продукции несет директор и принимает на себя обязательство по 

разработке и внедрению в организации Программы производственного контроля 

обеспечения безопасности пищевой продукции на основе принципов ХАССП (системы 

ХАССП) в соответствии с требованиями ТР ТС 021/2011, а также последовательному 

улучшению ее результативности посредством: 

 установления приоритетной целью организации обеспечение безопасности пищевой 

продукции; 

   доведения до сведения персонала важности выполнения требований ТР ТС 

021/2011, требований настоящей Программы, соответствующих юридических 

требований, а также требований потребителей, касающихся безопасности пищевой 

продукции; 

 разработки политики в области обеспечения безопасности пищевой продукции; 

 обеспечения необходимыми ресурсами. 

2.  Свидетельством принятых обязательств является политика по обеспечению 

безопасности пищевой продукции Политика по обеспечению безопасности пищевой 

продукции произведенной в столовой.                                                                                                                                               

Ответственность за доведение Политики по обеспечению безопасности пищевой 

продукции до персонала столовой возлагается на директора.                     Политика по 

обеспечению безопасности пищевой продукции доводится до всего персонала в ходе 

проведения совещаний, наличием текста Политики на информационных стендах, 

ознакомлением с текстом Политики при приеме на работу. 

3. Ответственным за организацию и осуществление производственного контроля в 

столовой школы назначен: завхоз школы    

4.  Перечень должностей, деятельность которых связана с производством, хранением, 

транспортировкой и реализацией пищевых продуктов: завхоз, повар – 1. 

                                                      ПЕРЕЧЕНЬ ИНСТРУКЦИЙ 

 Наименование инструкций 

1 Инструкция о входном контроле поступающих сырья, продуктов, 

материалов 

2 Инструкция о прослеживаемости пищевых продуктов 

3 Инструкция по предупреждению перекрестных загрязнений и обращению с 

аллергенами   

4 Инструкция о контроле за вредителями   

5 Инструкция о ежедневных осмотрах работников 

6 Инструкция по предотвращению попадания посторонних предметов в 

блюда   

7 Инструкция по обработке уборочного инвентаря 

8 Инструкция об удалении отходов 

9 Инструкция по приготовлению и обращению с моющими и 

дезинфицирующими средствами 

10 Инструкция о правилах мытья рук 

11 Инструкция по хранению сырья и пищевых продуктов   
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12 Инструкция по санитарной обработке оборудования   

13 Инструкция о правилах мытья кухонной посуды и инвентаря   

14 Инструкция о правилах мытья столовой посуды 

15 Инструкция о правилах личной гигиены 

16 Инструкция по управлению несоответствующей продукцией   

17 Инструкция по уборке помещений   

18 Инструкция о посещении производственных помещений посторонними 

лицами (посетителями)   

19 Инструкция по отбору суточной пробы в пищеблоке 

 

Анализ рисков возникновения опасных факторов на этапах изготовления 

Наименование 

операций 

Опасный 

фактор 
Краткое описание 

Вероятно

сть 

появлени

я 

Тяжесть 

последств

ий 

Формирование 

ассортиментного 

перечня сырья и 

готовой 

продукции 

Биологический Рецепты  по приготовлению 

блюд, которые  содержат 

опасные компоненты, или 

этапы обработки 

продовольствия, имеющие   

опасные стадии, могущие 

привести к  риску потери 

безопасности продукта. Риски 

снижаются если имеется 

проработанный 

ассортиментный перечень 

сырья и готовой продукции 

1 1 

Химический 1 1 

Физический 1 1 

Приемка и 

хранение сырья и 

готовой 

продукции 

Биологический В потенциально опасных видах 

сырья наблюдается быстрый 

рост патогенных 

микроорганизмов, если 

температура превышает норму. 

Риски снижаются если 

продукция сертифицирована, 

декларирована, находится в 

упаковке, соблюдены  условия 

транспортировки 

2 4 

Химический 1 1 

Физический 2 3 

Хранение 

охлажденных 

продуктов 

Биологический Если температура хранения 

готовых к употреблению 

продуктов превышает норму, 

высока вероятность роста 

опасных патогенных микробов. 

Возможно загрязнение 

продуктов во время хранения. 

Риски снижаются если ведется 

контроль температурного 

режима. 

3 3 

Химический 1 1 

Физический 1 1 

Хранение 

продуктов 

глубокой 

заморозки 

Биологический Патогенные микроорганизмы 

могут присутствовать в 

продуктах и рост их 

численности возможен при 

подтаивании продукта. Риски 

2 2 

Химический 1 1 

Физический 1 1 
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снижаются если ведется 

контроль температурного 

режима. 

Хранение сухих 

пищевых 

продуктов 

Биологический Микробиологической 

опасности не определено, при 

условии, что продукты 

высушены, упакованы, 

подвергнуты высокой 

температурной  обработке или 

правильно хранятся.  

 

2 3 

Химический 1 1 

Физический 1 1 

Мойка/Санитарная 

обработка: овощи 

и фрукты (свежие) 

Биологический В сырых овощах и фруктах 

численность патогенных 

микробов может быть высокой 

при отсутствии 

соответствующей 

санобработки. Также могут 

быть инородные объекты, 

синантропные вредители в 

сырых продуктах. 

2 2 

Химический 2 2 

Физический 2 2 

Подготовка сырых 

продуктов 

Биологический Рост патогенных 

микроорганизмов при 

несоблюдении условий 

хранения, возможно физическое 

загрязнение во время 

подготовки. Риски снижаются 

при соблюдении 

температурного режима и 

правил личной гигиены 

сотрудников. 

2 2 

Химический 1 1 

Физический 2 2 

Кулинарная  

обработка 

Биологический В продовольствии, прошедшем 

обработку с нарушением ее 

условий, происходит неполное 

разрушение патогенной 

микрофлоры и потенциально 

опасное продовольствие 

поддержит ее рост при 

несоблюдении температурно-

временных условий. Возможно 

физическое загрязнение. Риски 

снижаются при соблюдении 

технологии производства и 

правил личной гигиены 

сотрудников.  

 

4 4 

Химический 2 2 

Физический 2 3 

Хранение 

прошедших 

кулинарную 

обработку и 

охлажденных 

продуктов 

готовых к 

употреблению 

Биологический В потенциально опасных 

пищевых продуктах будет 

происходить быстрый рост 

патогенной микрофлоры при 

несоблюдении температурных 

условий. 

4 4 

Химический 1 1 

Физический 2 4 

Удаление отходов, Биологический Риски отсутствуют. 1 1 
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мусора Химический 1 1 

Физический 1 1 

Оборудование Биологический Выживание патогенной 

микрофлоры и ее рост на 

грязном оборудовании и 

посуде. Риски снижаются при 

соблюдении санитарной  

обработки оборудования.  

 

2 2 

Химический 2 2 

Физический 2 3 

Мойка Биологический Вероятность проявления 

химического фактора 

возрастает при неправильном 

использовании моющих средств 

во время мытья и 

ополаскивания посуды. 

1 1 

Химический 1 3 

Физический 1 1 

 

Вероятность появления опасного фактора, где:                                                                                                 

- 1 вероятность равна нулю;                                                                                                                                   

- 2 незначительная;                                                                                                                                                       

- 3 – значительная;                                                                                                                                                           

- 4 – высокая тяжесть последствий для человека, который употребит продукцию, если она 

будет подвержена данному опасному фактору, где:                                                                                                             

- 1 легкая тяжесть;                                                                                                                                                         

- 2 средняя тяжесть;                                                                                                                                                        

- 3 тяжелые последствия;                                                                                                                                                    

- 4 критические последствия 

                 Требования к перевозке и приему пищевых продуктов в                                                                                               

МБОУ Новогородокская ООШ № 16   

1. Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях, обеспечивающих их 

сохранность и предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов 

осуществляется специально выделенным для перевозки пищевых продуктов транспортом. 

Допускается использование одного транспортного средства для перевозки разных групп 

пищевых продуктов при условии проведения между рейсами санитарной обработки 

транспорта с применением дезинфицирующих средств либо при условии использования 

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

использованием контейнеров с крышками, для раздельного размещения сырья и готовых 

пищевых продуктов.                                                                                                                                      

2. Скоропортящиеся пищевые продукты перевозятся охлаждаемым или изотермическим 

транспортом, обеспечивающим сохранение установленных температурных режимов 

хранения, либо в изотермических контейнерах.                                                                                                                             

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

а их использование обеспечить условия, исключающие загрязнение и изменение 

органолептических свойств пищевых продуктов. Транспортных средства должны 

подвергаться регулярной очистке, мойке, дезинфекции с периодичностью, необходимой для 

того, чтобы грузовые отделения транспортных средств и контейнеры не могли являться 

источником загрязнения продукции.                                                                                                                                                  

4. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в пути следования 
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и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать специальную одежду (халат, 

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

результатах медицинских осмотров, в том числе лабораторных обследований, и отметкой о 

прохождении профессиональной гигиенической подготовки.                                                                                   

5. Тара, в которой привозят продукты, должна быть промаркирована и использоваться строго 

по назначению.    

        

  Прогноз  ожидаемых  результатов и оценка  эффективности  реализации    

                                                                  Программы 

 Формирование культуры и навыков здорового питания учащихся; 

 Обеспечение детей оптимальным питанием высокого  качества, адекватным    

возрастным и физиологическим потребностям в  пищевых веществах и энергии; 

 Улучшение состояния здоровья детей по показателям заболеваний,    зависящих от 

качества потребляемой пищи;  

 Увеличение охвата горячим питанием обучающихся школы, в том числе льготным 

питанием детей из социально незащищенных семей;  

 Оснащение пищеблока школы современным высокотехнологичным оборудованием;   

 Создание системы производственного контроля за качеством и безопасностью 

используемого сырья и производимой продукции. 

 

Реализация  Программы  откроет  перспективы   для   решения вопросов,  связанных  с  

сохранением  и  укреплением  здоровья  детей, снижением риска возникновения 

заболеваний.  

 

                                                                    ГРАФИК                                                                                                                                 

проведения генеральной уборки столовой 

 

№ п/п Мероприятия Сроки 

   

1 
Уборка столовой проводится после каждого приема 

пищи. 
Ежедневно 

2 
Уборка столов производится после приема пищи.   

Мытье столов с дезинфицирующим раствором. 
Ежедневно 

3 

Мытье посуды осуществляется после приема пищи по 

схеме согласно сан. 

минимума. 

Ежедневно 

4 

Мочалки,   щетки для мытья инвентаря 

обрабатываются после использования, 

согласно сан. правилам. 

Ежедневно 



36 
 

5 Остатки пищи обеззараживаются и удаляются. Ежедневно 

6 Борьба с мухами и грызунами. Постоянно 

7 
Влажная уборка варочного зала и подсобных 

помещений. 
Ежедневно 

8 Генеральная уборка помещений с мытьем окон. 1 раз в неделю 

 

               Блок-схема технологического процесса 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Прием  сырья 

        Хранение сырья 

  отпуск на производство 
                (склад) 

Приготовление  

полуфабрикатов 

(заготовочные цеха: мясной, 

рыбный) (склад) 

Приготовление  готовой 

продукции  

(заготовочные цеха: горячий, 

холодный) 

Реализация продукции  

(раздача готовых блюд) 

Организация потребления 

продукции  

(обеденный зал) 

Мойка кухонной 

посуды  

(моечная) 

Мойка кухонной 

посуды  

(моечная) 
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                                                          Блок-схема  

     технологического процесса приготовления первых 

блюд 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          Соль       Овощи  Крупа 

Первичная 

обработка 

Бульон или вода 

Переработка Кипячение 

Пассерование 

(t=120 С
0
) 

Очищение, 

промывание 

Шинкование 

Промывание 

Варка 

Подача 

(t=65 С
0
) 



38 
 

Блок –схема технологического процесса приготовления вторых блюд 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сухие вещества, 
приправы на 

складе (комнатная 

температура) 

Мясо, мясные 

изделия, рыба 
(холодильник t 

от+2 C°до+6 C°) 

Молочные продукты 

(холодильник t от+2 
C°до+6 C°) 

Хранение нарезанных 

полуфабрикатов (холодильникt 

от+2 C°до+4 C°) не более 3х 

часов 

Тепловая обработка 

(внутренняя  t не ниже 

75C°) 

Отпуск, подача блюд 

Комплектование и 

сервировка 

Фрукты и овощи 

(холодильник  t не 

выше 10C°) 

Приемка сырья Складирование, хранение 

Очистка, нарезка Приготовление 

холодных соусов 

Приготовление 

горячих соусов 

Подготовка к 

тепловой обработке 
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                                                Блок-схема  

                    технологического процесса приготовления  

                                       кондитерских изделий 

 

 

 
 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сырье 

Формование 

полуфабрикатов 

Выпечка тестовых 

заготовок 

Охлаждение  

Оформление изделий 

Упаковка  

Приготовление 

отделочных 

полуфабрикатов 

 

Приготовление 

тестовых 

полуфабрикатов 

Сдобного песочного, 

заварного, бисквитного 

Подготовка сырья 
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                                   Блок-схема  

       технологического процесса приготовления  

                                     напитков 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Соединить  

Плоды Вода  Сахар  Лимонная 

кислота 

Мыть, 

обработать 

удалить семенные 

гнезда, косточки, 

плодоножки 

 

Соединить  

Проварить 

 10-12 мин. 

t=100 С
0
 

 

Отпустить  

Прокипятить  

Охладить  
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