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ПРОГРАММА Производственного контроля с 

применением принципов ХАССП 



I.Общие положения 

Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями Федерального Закона от 

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

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

безопасности пищевой продукции», СанПиН 2.3/2.4.3590-20"САНИТАРНО- 

ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

НАСЕЛЕНИЯ»",иными актами согласно (Приложение№1). 

Программа устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой  продукции в 

процессе её производства (изготовления); организации производственного контроля в 

(далее - образовательная организация) с применением принципов ХАССП (Анализа 

опасностей и критических контрольных точек (Hazard AnalysisandCriticalControlPoints). 

Использование принципов ХАССП заключается в контроле конечного продукта и 

обеспечивает исполнение следующих главных принципов контроля анализа опасностей и 

критических контрольных точек: 

Принцип 1.Проведение анализа рисков. 

Принцип 2.Определение Критических Контрольных Точек (ККТ). 

Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ. 

Принцип 4. Установление системы мониторинга ККТ. 

Принцип 5.Установление корректирующих действий. 

Принцип 6.Установление процедур проверки системыХАССП. 

Принцип 7. Документирование и записи ХАССП. 

Целью производственного контроля за качеством пищевой продукции в образовательной 

организации является обеспечение соответствия выпускаемой в употребление пищевой продукции 

требованиям Технических регламентов таможенного союза, в процессе её производства и 

реализации. 

1. Состав программы производственного контроля 

Программа производственного контроля с применением принципов ХАССП включает 
следующие данные: 

 требования к оборудованию пищеблока ,инвентарю ,посуде; 

требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых продуктов и кулинарных 
изделий; 

данные для обеспечения безопасности в процессе производства (изготовления) пищевой продукции 
технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции; 

перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления) -параметров 

технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой продукции; параметров 
(показателей) безопасности продовольственного (пищевого) сырья и материалов упаковки, для 

которых необходим контроль, чтобы предотвратить или устранить опасные факторы; 

 предельные значения параметров ,контролируемых в критических контрольных точках; 

порядок мониторинга критических контрольных точек процесса производства (изготовления); 

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

2.3 настоящей части ,от установленных предельных значений; 

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; 

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; 

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

требования к документации, обеспечивающей фиксацию параметров мониторинга за контролем 
качеством пищевой продукции. 



2. Требования к оборудованию пищеблока ,инвентарю ,посуде 

Пищеблок образовательной организации оборудован необходимым технологическим, холодильным 
и моечным оборудованием (Приложение №2.). 

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

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

неисправности специалистом специализированной организации, и обеспечивается его дальнейшая 

эксплуатация. Сведения о неисправности и устранения причин неисправности оборудования 

заносится в журнал «Журнал регистрации неисправности технологического и холодильного 

оборудования (Приложение №4). 

Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара изготовлены из материалов, разрешенных 

для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда имеют 
маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. При работе технологического оборудования 

исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов. 

Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда отвечают следующим 
требованиям: 

Столы ,предназначенные для обработки пищевых продуктов цельно металлические; 

 для разделки сырых и готовых продуктов имеются 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 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, изготовлена из материалов, 

безопасных для здоровья человека; 

 компоты и кисели готовят в посуде из нержавеющей стали; 

 для кипячения молока выделена отдельная посуда; 

 кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь промаркированы и используются по 
назначению; 

 количество одновременно используемой столовой посуды и приборов соответствует 

количеству посадочных мест в обеденном зале. 

Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и производственного 
оборудования пищеблока обеспечены подводкой холодной и горячей воды через смесители. Все 
моечные ванны имеют маркировку объёма. 

В моечной вывешены инструкции о правилах мытья посуды и инвентаря с указанием концентраций 
и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих средств. 

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; во второй секции - ополаскивают проточной горячей водой с 

температурой не ниже 65 °C, просушивают в перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. 
Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах. 

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 разложенном виде. 

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

 Выделена емкость для обработки производственного оборудования. 

Используемая для детей столовая и чайная посуда (тарелки, блюдца, чашки) изготовлена из фаянса, 
фарфора, а столовые приборы (ложки, вилки, ножи) - из нержавеющей стали. Не используется 

посуда с отбитыми краями, трещинами, сколами, деформированную, с поврежденной эмалью. 

https://nsportal.ru/detskiy-sad/upravlenie-dou/2015/04/21/programma-proizvodstvennogo-kontrolya-s-primeneniem-printsipov%23h.gjdgxs


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

приборы хранят в предварительно промытых кассетах (диспенсерах) в вертикальном положении 
ручками вверх. Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется путем 

полного погружения с добавлением моющих и дезинфицирующих средств (первая ванна) с 
температурой воды не ниже 45 °C, повторное промывание во второй ванне с добавлением моющих 

средств в количестве в два раза меньше, чем в первой секции, ополаскивается горячей проточной 
водой температурой не ниже 65 °C в третьей секции ванны (с помощью гибкого шланга с душевой 

насадкой) и просушивается на специальных решетках. 

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

при температуре 45 градусов, ополаскивают горячей проточной водой во второй ванне и 

просушивают. 

 Чистую столовую посуду хранят на решетках или шкафах. 

Столы в обеденном зале после каждого приема пищи моют горячей водой, используя 
предназначенные для мытья средства (моющие средства, ветошь и др.). В конце рабочего дня 
производственные столы моют с использованием дезинфицирующих и моющих средств. 

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

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

промаркированной таре. 

Щетки с наличием дефектов и видимых загрязнений, а также металлические мочалки не 

используются. 

Пищевые отходы на пищеблоке собираются в промаркированные ведра или специальную тару с 

крышками, очистка которых проводится по мере заполнения, промывается с применением моющих 
средств, а затем ополаскивается горячей водой и просушивается, в специально отведенном месте. 

В помещениях пищеблока ежедневно проводится влажная уборка с применением моющих и 

дезинфицирующих средств. Один раз в неделю проводится генеральная уборка с последующей 
дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря. Запись о проведении заносится в 

журнал проведения генеральной и влажной уборки помещений (Приложение№5). 

В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация проводится специализированной 
организацией. 

Требованиякусловиямхранения,приготовленияиреализациипищевыхпродуктови кулинарных 

изделий. 

Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в МКОУ «СОШ .Новокулинская СОШ №1» 

осуществляется путем заключения договоров на поставку продуктов питания с поставщиком, при 
наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность. Документация, удостоверяющая 

качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии) сохраняются до 
окончания реализации продукции. 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. 

Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. Результаты 

контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых 

продуктов,поступающихнапищеблокФормажурналарекомендуемаяСанПиН2,3/2,4,3590-

20(Приложение 

№6). Журналы бракеража скоропортящихся продуктов, поступающих на пищеблок, хранятся в 
течение года. 

Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками годности, 
установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической 
документацией, соблюдая товарное соседство. 

Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании осуществляется 

ежедневно, результаты заносятся в журнал учета температурного режима в холодильном 

оборудовании (Приложение №7),который хранится в течение года. 

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

 Хранениепродуктоввхолодильныхиморозильныхкамерахосуществляетсянастеллажахи 
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подтоварниках в таре производителя или в промаркированных емкостях, согласно условиям 

хранения, указанных производителем. 

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

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

в холодильном шкафу. 

Крупные сыры хранятся на стеллажах ,мелкие сыры –наполках в потребительской  таре. 

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

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

емкости в производственных помещениях. 

Крупа, мука, макаронные изделия хранятся в сухом помещении в заводской (потребительской) 

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

стеной и продуктами должно быть не менее 30 см. 

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

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

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

столового уксуса. 

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

в ларях; квашеные, соленые овощи - согласно маркировке указанной производителем. 

Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте. 

Озелененный картофель не используется в пищу. 

Продукты, имеющие специфический запах(специи, сельдь), хранятся отдельно от других продуктов, 
воспринимающих запахи (масло сливочное, сыр, чай, сахар, соль и другие). 

Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся продукты выдаются 
непосредственно из тары производителя 

 Разделочный инвентарь для сырых и готовых продуктов хранится отдельно. 

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, кассетах расположенных в непосредственной 

близости от технологического стола с соответствующей маркировкой. 

В перечень технологического оборудования включена мясорубка для раздельного приготовления 
сырых и готовых продуктов. 

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

приготовленииблюдсоблюдатьсящадящиетехнологии:варка,запекание,припускание, пассерование, 

тушение, приготовление на пару. 

При кулинарной обработке пищевых продуктов обеспечено выполнение технологии приготовления 

блюд, изложенной в технико-технологической карте (пример технико-- технологической карты в 
Приложении № 9), а также соблюдаются санитарно-эпидемиологические требования к 

технологическим процессам приготовления блюд. 

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

к первым блюдам (порционированное мясо) подвергается вторичной термической обработке - 

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

более 1 часа. 

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

подвергаться термической обработке (растапливается и доводится до кипения). 

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

1:6) без последующей промывки. 

Приперемешиванииингредиентов,входящихвсоставблюд,используетсякухонныйинвентарь,не 
касаясь продукта руками. 

Обработкуяицпроводятвцехедляобработкикурыияйца,используядляэтихцелей 
промаркированные ванны и (или) емкости в следующем порядке: 

I -обработкав1-2%тепломрастворе кальцинированной соды; 

II –обработка в разрешенных для этой цели дезинфицирующих средствах; 

III –ополаскивание проточной водой в течение неменее5минут с последующим 
выкладыванием в чистую промаркированную посуду ^У) 



Допускается использование другихмоющихилидезинфицирующихсредств,всоответствиис 

инструкцией по их применению. 

 Крупынесодержатпостороннихпримесей. 

Потребительскуюупаковкуконсервированныхпродуктовпередвскрытиемпромывают 
проточной водой и вытирают. 

Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при раздаче имеют 
температуру, указанную в технологических документах. 

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда находятся на горячей плите неболее 2 
часов. Повторный разогрев блюд не допускается. 

 Приобработкеовощейсоблюдаютсяследующие требования: 

 Овощисортируются, моютсяиочищаются. Очищенныеовощиповторнопромываются в 

проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями. 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, хранится в холодной воде не более 2 часов. 
 Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период 

после 1 марта используются только после термической обработки. 
 При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, соблюдаются 

следующие правила: овощи очищаются непосредственно перед приготовлением, закладываются 

тольков кипящуюводу, нарезав ихпередваркой. Дляобеспечениясохранности витаминов вблюдах 
овощи, подлежащиеотвариваниювочищенномвиде, чистятнепосредственнопередваркойиварятв 

подсоленной воде (кроме свеклы). 
 Приготовление салатов из сырых овощей не производится. Овощи (помидоры свежие, 

огурцы свежие) нарезаются порционно и подаются одним куском. Овощи, предназначенные для 
приготовления винегретов и салатов, не используются. 
Фрукты,включаяцитрусовые,тщательномоютвусловияххолодногоцеха(зоны)илицеха вторичной 
обработки овощей (зоны). 

Кефир, ряженку, простоквашуи другиекисломолочныепродукты порционируютв чашки 
непосредственноизпакетовилибутылокпредварительнообработавсогласносанитарныхправил. 

 Вэндемичныхпойодурайонахиспользуетсяйодированнаяповаренная соль. 

Вцеляхпрофилактикинедостаточностимикронутриентов(витаминовиминеральных 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 соответствует 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 14 °C(для компота) и 35 °C(для киселя) непосредственно перед 

реализацией. 

Витаминизированные блюда не подогреваются. Витаминизация блюд проводится под контролем 
ответственного лица). 

Данные о витаминизации блюд заносятся медицинским работником в журнал проведения 

витаминизации третьих и сладких блюд (Приложения №10). 

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

■ Журналбракеражаготовойпищевойпродукции.(Приложение№11) 

■ Органолептическаяоценкаготовойпищевойпродукции,разработаннаяспециальнодля 

журнала бракеража готовой пищевой продукции. (Приложение №12) 

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

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

после устранения выявленных кулинарных недостатков. 



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,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 неменее 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. 

Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых 
неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

 использованиепищевыхпродуктов,указанныхвПриложении№13; 

  изготовление на пищеблоке образовательной организации творога и других 

кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, 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, приготовленнойнакануне; 

пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками 

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

гнили. 

В образовательной организации организован правильный питьевой режим. Питьевая вода, в том 
числе расфасованная в емкости и бутилированная, по качеству и безопасности отвечает требованиям 

на питьевую воду. 

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 с периодичностью - предусмотренной инструкциейпо 

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

средства проводится не реже одного раза в три месяца. 

3. Порядокорганизацииипроведенияпроизводственного 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: 

 Видыопасныхфакторов: 

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

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

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

и установления необходимых мер для их контроля. 

 Биологическиеопасности: 

Источниками биологических опасных факторов могут быть люди, помещения, оборудование, 

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

воздух, вода, земля, растения. 

 Химическиеопасности: 

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

оборудование, упаковка, вредители. 

 Физическиеопасности: 
Физические опасности - наиболее общий тип опасности, который может проявляться в 

пищевой продукции, характеризующийся присутствием инородного материала. 

Перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления) - параметров 
технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой продукции, которые 
необходимо контролироватьдлянедопущенияснижениякачествавыпускаемойпищевойпродукции. 

 Приемкасырья-Проверкакачествапродовольственногосырьяипищевыхпродуктов, 



- документальная иорганолептическая, атакже условийиправильностиеё хранения

 ииспользования, к этому пункту разработаны следующие приложения: 

Приложение №14. Проведение анализа рисковпри закупке, приеме продуктовот поставщикав 
склад пищевых продуктов, и последующей передаче на пищеблок. 

Приложение №15. Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов для 

использования в питании детей образовательных организациях. 

Приложение№16.Требованиякперевозкеиприему пищевыхпродуктовв образовательные организации. 

При организации питания детей в образовательной организации изначально придерживается 

рекомендуемого ассортимента основных пищевых продуктов для использования в питании детей 

образовательнойорганизации(Приложение№15) инеиспользуются продукты, входящиеуказанные в 

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

соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (Приложение №13), изначальный отбор пищевой продукции 

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

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

осуществлять лабораторное исследование поступающего сырья. 

 Хранение поступающего пищевого сырья - осуществляется в соответствии с СанПиН 
2.3/2.4.3590-20, данные о параметрах температуры и влажности фиксируются в специальных 

журналах (Приложения №7 и№8). 
 Обработки и переработка, термообработка при приготовлении кулинарных изделий. 

Процесс приготовления пищевой продукции и кулинарных изделий в учреждении основывается на 

разработанном в соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и утвержденных директором 10-дневном 
меню и технико-технологических карт (ТТК), выполненных по сборникам рецептур блюд для 

образовательных учреждений. 
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. 

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. 

Приложение№7.Журнал учетатемпературывхолодильниках(Форма,рекомендуемаяСанПиН 

2.3/2.4.3590-20). 

Приложение№8.Журналучетатемпературыивлажностивоздухавскладскихпомещениях. 
 Особенности хранения и реализации готовой пищевой продукции - пищевая продукция в 

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

графика посещения столовой (Приложение №17). Пробы отбираются и хранятся в 

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

5. Предельныезначенияпараметров,контролируемыхвкритическихконтрольныхточках. 

Условия хранения сырьясоответствуют требованиям, установленным изготовителем, в соответствии 

с товаросопроводительными документами и маркировкой на транспортной и потребительской 

упаковке. 

Эти данные фиксируется в Журналах бракеража скоропортящейся продукции. В соответствии с 

указанными данными организуется хранение поступающей продукции в образовательной 

организации (на складе для хранения пищевой продукции №1), что фиксируется в соответствующих 

Журналах (Приложение №6 и №7). В случае нарушения работы холодильного оборудования 

продукция не допускается к приготовлению и утилизируется, неисправности оборудования 

устраняются. 

Оценку качества блюд и кулинарных изделий проводят, как правило, по таким органолептическим 

показателям как: внешнийвид, цвет, консистенция, запах и вкус. Дляотдельных 

группблюдколичествопоказателейкачестваможетбытьснижено (прозрачныесупы)илиувеличено 

(мучныекондитерскиеибулочныеизделия). Органолептическийанализблюдикулинарныхизделий 

проводят путем последовательного сопоставления этих показателей с их описанием в действующей 

нормативно-техническойитехнологическойдокументации(требованияк качеству представленыв 



технико-технологических и технологических картах к 10-дневному меню МКОУ «Новокулинская 

СОШ №1», 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 и жареных 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; 

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

изделия:формунарезки,состояниеповерхности,панировки.Затемпроверяютстепеньготовности 

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

запах и вкус блюда 

 Разработкасистемымониторинга 

Мониторинг качества готовой пищевой продукции фиксируется в Журнале бракеража готовой 

пищевой продукции (Приложения №11 и №12), а также в журнале общественного контроля за 

состоянием питания, который хранится в течение год (Приложение №18). 

Проведениепроцедурымониторингаикорректирующихдействийпредставленывприложении№19. 

Температура и влажность (в помещениях, где хранятся сухие продукты) измеряется - ежедневно, с 

занесением в «Журнале учета температуры и влажности воздуха» - контроль 

проводитсявовсеххолодильныхустановкахивместаххранениясухихпродуктов(Приложение 

№8). 

Термообработка - ведение бракеражного журнала готовой продукции. Ежедневно проводится оценка 

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

снятия пробы, наименование блюд, результаты органолептической оценки блюд, включая оценку 

степени готовности и взвешивания порционных блюд, разрешение на раздачу (реализацию) 

продукции, ф.и.о. и личные подписи членов бракеражной комиссии (Приложение №11). 

Порядок действий в случае отклонения значений показателей, указанных в пункте 6.3 настоящей 

части, от установленных предельных значений. 

Нарушение температурного режима и относительной влажности воздуха при хранении сырья- после 
проведенных лабораторных исследований: 

а)прихорошихрезультатах-сырьеотправляютнатермообработку; б) 

при отрицательных результатах - сырьё утилизируют. 

6.1.2.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. 

 Периодичностьпроведенияпроверкинасоответствиевыпускаемойпищевойпродукции. 

1. Лабораторныйконтроль(Приложения№20и№21) 

2. Органолептическаяоценка(Приложения№12) 

  Периодичность проведения уборки,мойки,дезинфекции, дератизациии дезинсекции 

производственныхпомещений,оборудованиявпроцессепроизводства(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: 

Приложение №22. Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и 

дезинсекции производственных помещений, оборудования в процессе производства 

(изготовления) пищевой продукции. 

Приложение№23.Графикгенеральнойивлажнойуборки 
пищеблока 



Приложение№24.Журналучетадезинфекцииидератизации 

 Меры по предотвращению проникновения в производственные помещения грызунов, 

насекомых, синантропных птиц и животных. 

  Открывающиеся внешние окна (фрамуги) должны быть оборудованы легко снимаемыми для 

очищения защитными сетками от насекомых, птиц; 

  Обеспечить защиту от проникновения в производственные помещения животных, в томчисле 

грызунов - плотно закрывающиеся двери, вовремя восстанавливать отверстия в стенахи 

полах, отверстия должны быть закрыты сетками или решетками; 

 Отверстиявентиляционныхсистемзакрываютсямелкоячеистойполимернойсеткой. 

  Обслуживание образовательной организации по дератизации и дезинсекции осуществляется 

специализированными организациями, имеющими лицензии на право деятельности. 

7. Мероприятияпопредупреждениювозникновенияираспространенияострыхкишечных 

инфекций и пищевых отравлений (Приложение № 25) 
Объектами производственного контроля являются: сырье и реализуемая продукция, вода 
водопроводная, технологическое оборудование, инвентарь, работающий персонал, условия труда 
работников. 
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, 

дезинфицирующих средств при их приготовлении и применении (кухонный рабочий, мойщик 

посуды) 
 Производственныйконтрольвключает: 

 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 

 Осуществлениелабораторныхисследованийииспытаний: 

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

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

7.3.3 Организацию медицинских осмотров, профессиональную подготовку работающих, 

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

 Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, 
иных документов, подтверждающих качество, безопасность сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции. 

 Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по 
вопросам, связанным с производственным контролем. 

 Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов и 
учреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации о 
ситуациях, создающих угрозу санитарно - эпидемиологическому благополучию населения. 

 Визуальный контроль специалистами за выполнением санитарно- 

противоэпидемических (профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил, 
разработкой и реализацией мер, направленных на устранение выявленных нарушений. 

Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований и испытаний определяется с 
учетом наличия вредных производственных факторов, степени их влияния на здоровьечеловекаи 

средуегообитания.Лабораторныеисследованияииспытанияосуществляютсяс привлечением 
лаборатории, аккредитованной в установленном порядке. 

Производственный контроль за качеством пищевой продукции должен осуществляться в 
соответствии с настоящей программой ХАССП МКОУ «Новокулинская СОШ №1» 

Необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся при изменении вида деятельности, 
требований законодательства или других существенных изменениях. 

Ответственность за организацию и проведение производственного контроля за качеством пищевой 
продукции несет директор и лицо, назначенное по приказу. 



8. Перечни должностей, подлежащих медицинским осмотрам и санитарно- 

гигиеническомуобучению. 

Учреждение в обязательном порядке обеспечивает прохождение медицинскихосмотров персонала в 

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

обучение персонала в соответствии со следующими Перечнями: 

 Приложение № 26. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, 

профессионально-гигиеническойподготовкевсоответствиисустановленнымитребованиями. 

 Приложение № 27. Перечень подлежащих профессионально-гигиеническому 

обучениюсогласно приказаМЗРФ№229от29.06.02г«Опрофессиональнойгигиенической 

подготовке и аттестации должностных лиц и работников организации» 

9. Переченьвозможныхаварийныхситуаций, связанныхсостановкойпроизводства, 

нарушениями, создающихугрозусанитарно-эпидемиологическомублагополучию 

населения: 

 Неудовлетворительныерезультатыпроизводственноголабораторногоконтроля; 
 Получение сообщений об инфекционном, паразитарном заболевании (острая кишечная 

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

употреблением изготовленных блюд; 

 Отключениеэлектроэнергиинасрокболее4-хчасов; 

 Неисправностьсетейводоснабжения; 

 Неисправностьсетей канализации; 

 Неисправностьхолодильногооборудования. 

 

Мероприятия,предусматривающиебезопасностьокружающейсреды: 

1. Утилизацияпищевыхотходоввсоответствиис СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

2.  Обеспечение удовлетворительных результатов производственного лабораторного контроля 
пищевой продукции посредством соблюдения требований СанПиН 2.3/2.4.3590-20, принципов 

ХАССП и технических регламентов Таможенного союза в части, касающейся образовательных 

учреждений. 

3. Заключениедоговоровнапроведениедератизацииидезинсекциисобразовательной 
организациями, имеющими лицензии на право деятельности. 

4. Заключение договоров с обслуживающей организацией, обеспечивающей исправную работу 
внутренних сетей водоснабжения, канализации, электросетей и оборудования, холодильного 
оборудования, вывоз и утилизацию мусора. 

5. Заключениедоговоровсорганизациямиздравоохраненияпообеспечениюмедицинских 
осмотров персонала. 

6. ЗаключениедоговоровФГБУЗ«Центргигиеныиэпидемиологии»наобеспечениясанитарно- 
гигиенического обучения персонала образовательной организации. 

7. Иное 

10. ВыполнениепринциповХАССП 

Руководство Образовательной организации назначает группу ХАССП, которая несет 

ответственностьзаразработку,внедрениеи поддержаниесистемыХАССПврабочемсостоянии, 

качество выпускаемой пищевой продукции. 

Члены группы ХАССПв совокупности должныобладать достаточными знаниямииопытомв области 
технологии управления качеством, обслуживания оборудования и контрольно - измерительных 
приборов, а также в части нормативных и технических документов на продукцию. 
В составе группы ХАССП должны быть координатор и технический секретарь, а также, при 
необходимости, консультанты соответствующей области компетентности. 
 Координаторвыполняетследующие функции: 

 формируетсоставрабочейгруппывсоответствиисобластьюразработки; 

 вноситизменениявсоставрабочейгруппывслучаенеобходимости; 

 координируетработугруппы; 

 обеспечиваетвыполнениесогласованногоплана; 

 распределяет работуиобязанности; 



 обеспечиваетохватвсейобластиразработки; 

 представляетсвободноевыражениемненийкаждомучленугруппы; 

 делаетвсевозможное,чтобыизбежатьтренийиликонфликтовмеждучленамигруппыиих 

подразделениями; 

 доводитдоисполнителейрешениягруппы; 

 представляетгруппув руководствеорганизации. 

 Вобязанноститехническогосекретарявходит: 

 организациязаседанийгруппы; 

 регистрациячленовгруппыназаседаниях; 

 ведениепротоколоврешений,принятыхрабочей группой. 

10.5.РуководствоОбразовательнойорганизацииобеспечивает: 

Правильныепроизводственныетехнологии(GMP) 

 Помещения(характеристика,планировка) 

 Оснащениеи предметы 

 Процедурынапротяжениипотокапроцесса,включая улучшениепродукции(входной,в 
процессе, окончательный) 

 Документация 

 Мониторингтребований 

 Обучениеперсонала 

 Правильныетехнологиигигиеныи(GKP) 

 Санитарно-гигиеническиесостояниеиуборкапомещенийиоборудования,соблюдение 
санитарно-гигиенических требований в процессе производства 

 Гигиенаперсонала 

 Практическоеитеоретическоеобучениепо гигиене. 

10.6. Руководство и сотрудники образовательной организации с целью недопущения 

неудовлетворительного качества выпускаемой пищевой продукции исполняют требования СанПиН 
2.3/2.4.3590-20, а именно: 

 Приложение№35.Требованияк составлениюменюдляорганизациипитаниядетейразного 

возраста 

 Приложение№39.Требованияксанитарномусодержаниюпомещенийобразовательной 

организации 

 Приложение№40.Основныегигиеническиеипротивоэпидемическиемероприятия, 
проводимые медицинским персоналом в образовательной организации 

 Приложение№36.Требованиякпрохождениюпрофилактическихмедицинскихосмотров, 

гигиенического воспитания и обучения, личной гигиене персонала 

 Приложение№37.Требованияксоблюдениюсанитарныхправил 

 

11. Документация программы ХАССП. Одним из принципов программы ХАССП является 

обеспечениедокументарногоконтролянапротяжениивсегопроцессаизготовленияпищевой 

продукции и контроля процесса в выделенныхконтрольных точках, а именно документация 

ХАССП включает в себя: 

a. ДокументацияпрограммыХАССПдолжнавключать: 

 

 политикувобластикачестваибезопасностивыпускаемойпродукции(Приложение№28); 

 приказосозданииисоставегруппыХАССП(фораприказавПриложении№29); 

 информацию о продукции (сопроводительная документация хранится на складе 

образовательной организации); 

 информациюопроизводстве(План-схемапищеблокавПриложении№3); 

 отчеты группы ХАССП с обоснованием выбора потенциально опасных факторов, 

результатами анализа рисков и выбору критических контрольных точек и определению 

критических пределов; 

 рабочие листыХАССП; 

 процедурымониторинга; 

 процедурыпроведениякорректирующихдействий; 

 программувнутреннейпроверкисистемыХАССП; 



 переченьрегистрационно-учетнойдокументации. 

b. Перечень форм учета и отчетности по вопросам осуществления производственного 

контроля: 

1.  Журналбракеражаскоропортящихсяпищевыхпродуктов,поступающихнапищеблок 
(Приложение №6) 

2.  Журналбракеражаготовойпищевой(кулинарной)продукции(сотметкойкачестваорганолептич
ескойоценкикачестваготовыхблюдикулинарныхизделий)(Приложения 
№11и№12) 

3. Журналпроведениявитаминизации третьихисладкихблюд(Приложение№ 10) 
4. Журналучеталабораторногоконтроляпищевойпродукции(Приложение№20) 
5.  Гигиеническийжурналучетарезультатовмедицинскихосмотровработников(вт.ч. связанных с 

раздачей пищи) (Приложение №30) 
6. Гигиеническийжурнал(сотрудники)(Приложение№31) 
7. Личныемедицинскиекнижкикаждого работника 
8. Актыотборапробипротоколылабораторныхисследований 
9.  Договора и актыприема выполненных работ подоговорам (вывоз отходов,дератизация, 

дезинсекция) 
10. Журналучетатемпературывхолодильниках(Приложение№7) 
11. Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских помещениях. 

(Приложение №8) 
12. Журнал учетадезинфекцииидератизации(Приложение№24) 
13. Журналконтролясанитарногосостоянияпищеблокиикладовой(Приложение№33) 
14. ЖурналмониторингапопринципамХАССП(Приложение№34) 
15. Журналобщественногоконтролязаорганизациейпитания(Приложение№18) 



Приложение №1. 

«ПереченьЗаконов,действующихсанитарныхправил,гигиенических нормативовинормативно- правовых 

актов». 

 

Наименованиенормативного документа Регистрационныйномер 

Федеральныйзакон№52-ФЗРФ от 30.03.1999г. № 52-ФЗ «О санитарно- 

эпидемиологическомблагополучиинаселения» 
(11,15, 17,22, 24,25, 28,29, 34,35, 36, 40) 

Федеральныйзакон №184-ФЗ «О техническом 

регулировании» (вчасти статей .20,21,22, 23,24, 
25,26,27,28,29,32,33,34,36,37,38,39,40) 

№184–ФЗ 

ТехническийрегламентТаможенногосоюза 
«Техническийрегламентнасоковуюпродукциюиз 

фруктов и овощей», утвержденный Решением 

КомиссииТаможенного союза№882 от09.12.2011 
(ст. 1-ст.29) 

TPТС023/2011 

Федеральныйзаконот24.06.2008г.№90-ФЗ 

«Техническийрегламентнамасложировую 

продукцию»(гл.1ст.1, 2,3, 4,гл.2ст.5, 6, 7, гл.4 
ст.21, 22, 23, 24, 25, 26,27) 

№90-ФЗот24.06.2008г 

Технический регламент таможенного союза «О 

безопасности мяса и мясной продукции», 

утвержденныйРешениемКомиссииТаможенного 
союзаот 9октября 2013г.№68(ст.1 -151) 

TP ТС 034/2013 

Технический регламент таможенного союза «О 

безопасности молока и молочной продукции», 

утвержденныйРешениемКомиссииТаможенного 
союзаот 9октября 2013г.№67(ст.1 -115) 

TP ТС 033/2013 

Техническийрегламенттаможенногосоюза 
«Требованиябезопасностипищевыхдобавок, 

ароматизаторов и технологических 

вспомогательных средств», утвержденный 

РешениемКомиссииТаможенногосоюзаот20 июля 

2012 г. №58 (ст. 1-12) 

TP ТС 029/2012 

Техническийрегламенттаможенногосоюза«О 

безопасности продукции, предназначенной для 

детейиподростков»,утвержденныйРешением 

КомиссииТаможенногосоюзаот23.09.2011№797 

(ст.1,ст.2,ст.З,ст.4,ст.5,ст.8,ст.9,ст.10, ст.11, 

ст. 12,ст.13) 

TPТС007/2011 

Федеральногозаконаот 12.06.2008г.№ 88-ФЗ 

«Техническийрегламент намолоко имолочную 

продукцию»(гл.1ст.З,4,гл.2ст.7,гл.6ст.17,18, 
19,гл.9ст.24,25,26,гл.10ст.27,28,гл.11ст.29, 
31,32,33,34,гл.12ст.35,36,37,38,39,гл.13 ст.4) 

№88-ФЗот12.06.2008г. 

«Санитарно-эпидемиологическиетребованияк 

организацииобщественногопитаниянаселения»в 

части касающейся образовательных организаций 

№2.3/2.4.3590-20 

27.10.2020 

СанПиН«Санитарно-эпидемиологические 

требованиякорганизациям,осуществляющим 

медицинскуюдеятельность»(вчасти,касающейся 

школ) 

2.1.3.3678-20 

ФедеральныйЗакон«Овнесенииизменений и ФЗ№2от09.01.96г(ред.от25.10.2007) 



дополненийвзаконРФ«Озащитеправ потребителей» 

и Кодекс РСФСР об 
административныхправонарушениях» 

 

ФедеральныйЗакон«Окачествеибезопасности 
пищевыхпродуктов» 

Ф3№29 от 02.01.2000г 

«Обутвержденииперечней вредныхи (или) 
опасныхпроизводственныхфакторовиработ,при 

выполнениикоторыхпроводятсяпредварительные и 

периодические медицинские осмотры 

(обследования),ипорядкапроведения 

предварительныхипериодическихмедицинских 

осмотров работников. Занятых на тяжелых 

работахс вредными и(или)опаснымиусловиями 
труда» 

Приказ 

МинздравсоцразвитияРФ№29-нот 01.04.2020 

г. 

«Опрофессиональнойгигиеническойподготовкеи 

аттестациидолжностныхлициработников 

организации» 

ПриказМЗ РФ№229от29.06.2000г. 

«Организация и проведение производственного 
контролязасоблюдениемсанитарныхправили 

выполнениемсанитарнопротивоэпидемических 

(профилактических) мероприятий» 

СП1.1.2193-07от27.03.07г.(сизмененияи 
дополнениями № 1 к СП 1.1.1058-01) 

Гигиеническиетребованиябезопасностиипищевой 
ценности пищевых продуктов с изменениями и 
дополнениями 

СанПиН 2.3.2.272210 (Дополнения и 
изменения№19кСанПиН2.3/2.4.3590-20) 

«Санитарно-эпидемиологическиетребованияк 

организациииосуществлениюдезинфекционной 

деятельности» 

СП3.5.1378-03до01.09.2021г. СП 

3.3686-21 с 01.09.2021 г. 

«Профилактика сальмонеллеза» СП3.1.7.261610с 
изменениямиидополнениями 

«Профилактика иерсиниоза» СП3.1.7.2615-10 

СанПиН«Гигиеническиетребованиябезопасности и 
пищевой ценности пищевых продуктов» (р.1 
п.п.1.1-1.4, р.2п.п.2.1-2.29,р.З п.п.3.1-3.41) 

2.3.2.1078-01 

СанПиН«Питьеваявода.Гигиенические 
требованияккачествуводыцентрализованных 
систем питьевого водоснабжения. Контроль 

качества.Гигиеническиетребованиякобеспечению 

безопасности систем горячего водоснабжения» 
(п.п.1.1-4.9) 

2.1.3684-21 
1.2.3685-21 

СП«Санитарно-эпидемиологическиетребованияк 

организации и осуществлению дезинфекционной 

деятельности» (р.1 п.п.1.1-1.4,р.2п.п.2.1- 2.23,р.З 
п.п.3.1-3.9,р.4п.п.4.2); 

3.5.1378-03до01.09.2021г. 

СП«Общиетребованияпо профилактике 

инфекционныхипаразитарныхболезней»(п.п.1.1 - 

20.3) 

3.1./3.2.3146-13 

СанПиН«Профилактикапаразитарныхболезней 

натерриторииРоссийскойФедерации»(п.п.1.1- 
5.5) 

3.2.1333-03 

СП«Профилактикадифтерии»,пункты1.1-15.5., 

приложения №№ 1, 2 

3.1.2.3109-13 

СП«Профилактикастрептококковой(группыА) 
инфекции»(п.п.1.1-10.3) 

3.1.2.3149-13 

СП«Профилактикаклещевогоэнцефалита»(р.1 
п.п.1.1-1.2,р.2пп.2.1-2.3.11,р.Зпп.3.1-3.7,р.4 

3.1.3.2352-08 



пп.4.1-4.10.2,р.5пп.5.1-5.8,р.6пп.6.1-6.13,р.7 
пп.7.1-7.5, р.8пп.8.1-8.6,р. пп.10.1-10.5) 

 

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

3.1.2.3162-14 

СП«Профилактикакори,краснухии 

эпидемическогопаротита»(пункты1.1.-8.4, 

приложения №№ 1,2,3) 

3.1.2952-11 

СП«Профилактика вирусногогепатитаВ»(п.п. 
1.1.-11.2) 

3.1.1.2341-08 

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

3.1.3112-13 

СП«ПрофилактикаВИЧ-инфекции»,пункты 1.1- 
9.8 

3.1.5.2826-10 

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

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

СП«Профилактика острых кишечныхинфекций» 
(п.п.1.1-11.3) 

3.1.1.3108-13 

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

СП«Профилактика сальмонеллеза»(п.п.1.1-10.3 3.1.7.2616-10 

СП«Профилактика гриппаидругих острых 
респираторныхвирусныхинфекций»(п.п. 1.1-13.3) 

3.1.2.3117-13 

СП«Организацияипроведениепроизводственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и 

выполнением санитарно - противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий» (п.п. 1.5, 2.4, 
2.6,2.7) 

2.4.3648-20 

СанПиН«Гигиеническиетребованиякусловиям 
трудаженщин» (разделы1,2,3,4,приложение4) 

2.2.3670-20 

Федеральныйзакон «Осанитарно- 
эпидемиологическомблагополучиинаселения» 

№52ФЗ от30.03.1999 

СанПиН«Гигиеническиетребованияк 
естественному,искусственномуисовмещенному 

освещению жилых и общественных зданий» (п.п. 
3.1-3.3, таблица№1,2) 

1.2.3685-21 

приказ Минздрава РФ «Об утверждении 

национального календаря профилактических 

прививокикалендаряпрофилактическихпрививок 
поэпидемическимпоказаниям»,приложение1 

№125-нот21марта2014г 

ТехническийрегламентТаможенногосоюза«О 
безопасностиупаковки»от16.08.2011г №769 

TPТС005/2011 

ТехническийрегламентТаможенногосоюза 

«Пищеваяпродукциявчастиеемаркировки»от 

09.12.2011 №881 

TPТС022/2011 

Технический регламент Таможенного союза «О 

безопасностипищевойпродукции»,утвержденный 

Решением Комиссии Таможенного союза от 
09.12.2011 N880 

TPТС021/2011 

ПриказМинздравсоцразвитияРоссии"Об 

утверждении национального календаря 

профилактическихпрививоки календаря 
профилактическихпрививокпо эпидемическим 
показаниям"(Вгосударственнойрегистрациине 
нуждается. - Письмо Минюста России от 
17.02.2011,регистрационныйN01/8577-ДК) 

N51нот31.01.2011 

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


Единыесанитарно-эпидемиологическиеи 

гигиеническиетребованияктоварам,подлежащим 

санитарно - эпидемиологическому надзору, 

утвержденные Решением Комиссии таможенного 
союзаот28.05.10г.№299. 

 

 

 

 

Приложение №2 

Переченьоборудованияпищеблока школы 

 

Оборудование 

Производственныестолы,моечныеванны,наличиеестественнойсистемывентиляциивоздуха 

Производственныестолы(длянарезки мяса, рыбы,)–2шт,Производственныйстол(для готовой 

продукции),электрическаяплита,электромясорубкажарочныйшкаф,контрольныевесы,,наличие 

естественной и принудительной системы вентиляции воздуха, раковина для мытья рук. 

Креплениесустановкойразделочногоинвентаря,производственныйстол,моечныеванны,стеллаж. 

Шкафдляхранениясухихпродуктовстермометромигигрометромдляизмерениятемпературыи 
влажности воздуха. 

 

 

 

Приложение №3 

 

Журнал регистрации 

неисправноститехнологическогоихолодильногооб

орудования 

 

Наименование 

неисправного 

оборудования 

Датаустановки 

неисправности 

Принятыемеры Дата ичас 

устранения 

неисправности 

Подпись 

ответственного 

лица 

1 2 3 4 5 
     



Приложение №4 

Журналпроведениягенеральнойивлажнойуборки помещений 

№ Видуборки Периодичность 

ность 

Датаи времяпроведения мероприятия  

1 
Санитарныеузлы 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

 
промывка 

полов и 

инвентаря 

ежедневно                    

 
 

Чисткараковин, 

очищение 

унитаза от 
налета 

2разав неделю                    

 генеральная 
уборка 

еженедельно 

согласно 
графика 

                   

2 Уборкабытовыхпомещений, 
помещение мойки 

                   

 промывка 

полов, 

ежедневно                    

 генеральная 

уборка 
еженедельно 
согласно 
графика 

                   

 
3 

 
Уборка цеха 

                    

4 Уборка 

обеденного 

зала 

 

 

ежедневно, 

послекаждого 

приема пищи 

                    

5 
Уборка 

Овощного 

склада 

ежедневно                    

6 Уборка 

горячегоцеха 
Ежедневно, 

согласно 

графика 

                   



Приложение №5 

Журналбракеражаскоропортящейсяпродукции 

(поприложениюСанПиН2.3/2.4.3590-20) 
 

 

Дата 

ичас, 

посту 

плен 

ия 

пище 

вой 

прод 

укци 

и 

Наиме 

нован 

ие 

Фа 

сов 

ка 

дата 

выр 

абот 

ки 

изгот 

овите 

ль 

пост 

авщ 

ик 

колич 

ество 

посту 

пивше 

го 

проду 

кта (в 

кг, 

литра 

х, шт) 

номер 

докумен 

та, 

подтвер 

ждающе 

го 

безопас 

ность 

принято 

го 

пищевог 

о 

продукт 

а 

(деклара 

ция о 

соответс 

твии, 

свидете 

льство о 

государс 

твенной 

регистра 

ции, 

докумен 

ты по 

результа 

там 

ветерин 

арно- 

санитар 

ной 

эксперт 
изы) 

Результат 

ы 

органоле 

птическо 

йоценки, 

поступив 

шего 

продовол 

ьственно 

го сырья 

и 

пищевых 

продукто 

в 

Усло 

вия 

хран 

ения 

, 

коне 

чны 

й 

срок 

реал 

изац 

ии 

Дата 

и час 

факт 

ическ 

ой 

реали 

зации 

Подпи 

сь 

ответс 

твенно 

голица 

Прим 

ечан 

ие 

Приложение №6 

 

 

Журналучетатемпературногорежимахолодильногооборудования 

(поприложениюкСанПиН2.3/2.4.3590-20) 

 

Наименование 

производственного 

помещения 

Наименование 

холодильного 

оборудования 

ТемпературавградусахЦельсия 

месяц/дни: (ежедневно) 

1 2 3 4  30 
        

 

Приложение №7 

 

Журналучетатемпературыивлажностивскладских помещениях 



(поприложениюкСанПиН2.3/2.4.3590-20) 

 

Nп/п Наименованиескладского 

помещения 

Месяц/дни:(температуравградусахЦельсияивлажность 
впроцентах) 

1 2 3 4 5 6 
        

Приложение №8 

 

Примертехнико-технологическойкарты 

 

 

кулинарного 

изделия 

 

 

Наименование 

сборника 
рецептур 

Сборникрецептурнапродукциюдляобучающихсявовсех 

образовательных организациях 2017 год, М.П.Могильный 

Наименование 

сырья 

Расходсырьяиполуфабрикатов 

1порция 100 порций 

 Брутто,г Нетто,г Брутто,кг Нетто,кг 

Бройлер- 
цыпленок 

206/185,4 74/66,6 
12 

7,4/6,66 

Куриные 
окорока 

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

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

 

Хлеб 

пшеничный 

 

 

16/14,4 

 

 

16/14,4 

 

 

1,6/1,44 

 

 

1,6/1,44 

 

 
Внутреннийжир 

 

 
4 

 

 
4 

 

 
0,4 

 

 
0,4 

или лук 4,8 4 0,48 0,4 

Масса п/ф  114/102,6   

Массаготовых 

фрикаделек 

 100/90   

Масло 
сливочное 

10 10 1 1 

Выход: 110 Возраст 12лети старше  

 100  7-11лет  

Технология 

приготовления: Изкотлетноймассы,приготовленной какнакотлеты,разделываютшарики по 

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

Требованияк 

качеству 

Внешнийвид:изделиявформешариководинакового размера,уложенныев 

тарелку сбоку гарнир 

Цвет изапах Свойственныйизделиямизкотлетноймассы. 

Консистенция Сочная,нежная 



Вкус: 
Умеренносоленый,свойственныйсвежеприготовленнымизделиямиз 

котлетной массы. 

Химическийсостав,витаминыимикроэлементына1порцию 

Белки 13,72/12,34 Ca 48,42/43,57 

Жиры 19,86/17,87 Mg 14,42/12,97 

Углеводы 8,10/7,29 Fe 1,14/1,02 

Эн.цен. 272/244 С 1,02/0,92 



Приложение№9 

 

Блок-схематехнологическогопроцесса 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Мойкакухонной 

посуды 

(моечная) 

 

Организация 
потребленияпродукции 

(обеденный зал) 

Приемсырья 

Хранениесырья,отпуск 

Приготовлениеготовой 

продукции ) 

Реализация продукции 

(раздачаготовыхблюд) 



Приложение №10 

 

Журналпроведениявитаминизациитретьихисладкихблюд 

 

т Наименов 
ание 

препарата 

Наименов 

ание 

блюда 

Количество 

питающихс 

я 

Общее 

количество 

внесенного 

витаминного 
препарата(гр) 

Время внесенияили 

приготовления 

витаминизированно 

го блюда 

Время 

прием 

а 

блюда 

Примечан 
ие 

        

        

 

Приложение №11 

 

Журналбракеражаготовойпищевойпродукции 

(поприложению№4СанПиН2.3/2.4.3590-20) 

 

та и час 

отовлени 

блюда 

Время 

снятия 

бракераж 

а 

Наименован 

ие готового 

блюда 

Результаты 

органолептическ 

ой оценки 

качестваготовых 

блюд 

Разрешени 
е к 

реализации 

блюда, 

кулинарног 
о изделия 

Подписи 
членов 

бракеражно 
йкомиссии 

Результаты 

взвешивани 

я 

порционны 

х блюд 

Примечани 
е 



Приложение №12 

Органолептическаяоценкаготовойпищевойпродукции(разработанаспециальнодляЖурнала 

бракеража готовой пищевой продукции) 

Оценкакачестваблюди 

готовых кулинарных 
изделий: 

Прикакихусловиях: 

«отлично» Соответствиеповкусу,цветуизапаху,внешнемувидуиконсистенции, 

утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным 

требованиями. 

«хорошо» Имеетсяодиннезначительныйдефект(недосоленнедоведендо нужного 

цвета и др.) 

«удовлетворительно» Имеютсяотклоненияоттребованийкулинарии,нопригодныдля 

реализации без переработки. 

«неудовлетворительно» 
(брак) 

 

 

 

Имеются следующие недостатки: посторонний, несвойственный 

изделиям вкус и запах, резкопересоленные, резко кислые, 

горькие,недоваренные;недожаренные;подгорелые;утратившиесвою 

форму,имеющиенесвойственнуюконсистенцию;другиепризнаки, 

порочащие блюда и изделия. 

Приложение №13 

Переченьпищевойпродукции,котораянедопускаетсяприорганизациипитаниядетей(по Приложение N6 
к СанПиН2.3/2.4.3590-20) 

1  Пищеваяпродукциябезмаркировкии(или)систекшимисрокамигодностии 
(или) признаками недоброкачественности. 

2  Пищеваяпродукция,несоответствующаятребованиямтехнических 
регламентов. 

3 Мясосельскохозяйственныхживотныхиптицы,рыба,непрошедшие 
ветеринарно - санитарную экспертизу 

4 Субпродукты,кромеговяжьейпечени,языка,сердца, 

5 Непотрошенаяптица 

6 Мясо диких животных. 

7 Яйцаимясоводоплавающихптиц. 

8.  Яйцасзагрязненнойи(или)поврежденнойскорлупой,атакжеяйцаиз 
хозяйств, неблагополучных по сальмонеллёзу. 

9  Консервыснарушениемгерметичностибанок,бамбажные,«хлопуши», 
банки с ржавчиной деформированные. 

10  Крупа,мука,сухофрукты,загрязненныеразличнымипримесямиили 
зараженные амбарными вредителями. 

11 Пищеваяпродукциядомашнего(непромышленного)изготовителя. 

12 Кремовыекондитерскиеизделия(пирожныеторты) 

13  Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы ;рулеты из мякоти голов, 
кровяныеиливерныеколбасы,заливныеблюда,студни,фаршмагизсельди. 

14 Макароныпо-флотски(сфаршем),макаронысрубленным яйцом. 

15  Творогизнепастеризованногомолока,фляжныйтворог,фляжнуюсметану без 
термической обработки. 



16 Простокваша «самоквас». 

17 Грибыипродукты (кулинарныеизделия),изнихприготовленные 

18 Квас 

19 Сокиконцентрированныедиффузионные 

20 Молокоимолочнаяпродукцияизхозяйств,неблагополучныхпо 

21  заболеваемостипродуктивныхсельскохозяйственныхживотных,атакжене 
прошедшая первичную обработку и пастеризацию. 

22 Сырокопченыемясныегастрономическиеизделияиколбасы. 

23  Блюдаизготовленныеизмяса,птицы,рыбы(кроме)соленой,непрошедших 
тепловую обработку. 

24 Маслорастительное,пальмовое,рапсовое,кокосовое,хлопковое. 

25  Жаренаявофритюрепищеваяпродукцияипродукцияобщественного 
питания. 

26 Уксус,горчица,хрен,перецострый(красныйи,черный). 

27 Острыесоусы,кетчупы, майонез. 

28 Овощиифруктыконсервированные,содержащиеуксус 

29 Кофенатуральный;тонизирующиенапитки (втомчисле энергетические). 

29. Кулинарные,гидрогенизированныемаслаижиры 

30 Ядроабрикосовойкосточки,арахис. 

31 Газированныенапитки;газированнаяводапитьевая. 

32 Молочнаяпродукцияимороженоенаосноверастительныхжиров. 

33 Жевательнаярезинка. 

34 Кумыс,кисломолочнаяпродукцияссодержаниемэтанола(более0,5%) 

35 Карамель,в томчислеледенцовая. 

36  Холодныенапиткииморсы(безтермическойобработки)изплодово– 
ягодного сырья. 

37 Окрошки ихолодныесупы. 

38 Яичница-глазунья. 

39 Паштеты,блинчикисмясомис творогом. 

40  Блюдаиз(илинаоснове)сухихпищевыхконцентратов,втомчисле 
быстрого приготовления. 

41 Картофельныеикукурузныечипсы 

42  Изделияизрубленногомясаирыбы,салаты,блиныиоладьи, 
приготовленные в условиях палаточного лагеря 

43 Сыркитворожные;изделиятворожныеболее9%жирности 

44  Молокоимолочныенапиткистерилизованныеменее2,5%иболее3,2% 
жирности. 

45 Готовыекулинарныеблюда,невходящиевменютекущегодня,реализуемые 
через буфет. 

 

 

Приложение №14 

Анализарисковпризакупке,приеме продуктов 



Оценка поставщиков 

поступающейпродукции 
Подразумевает запрос и хранение подтверждающих документов о 

соблюдении необходимого уровня безопасности 

Транспортировка 
Подразумевает использование спец. транспорта: правильное 

температурное сопровождение, товарное соседство, наличие медицинской 

книжки у водителя-экспедитора 

Процедураполучения 
сырья 

Подразумевает целостность упаковки;наличие маркировки;наличие 
сопроводительной документации . 

Оценка качества 

поступающегосырья 
Подразумевает периодический контроль качества выполняемый 
сторонними лабораториями. 

 

Приложение №15 

Рекомендуемыйассортиментосновныхпищевыхпродуктовдляиспользованиявпитаниидетей Мясо 
и мясопродукты: 

- говядинаIкатегории, 

- Рыба и рыбопродукты–минтай. 

Яйцакуриные-ввидеомлетовиливвареном виде. 

Молоко и молочные продукты: 

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

- творог не более 9%жирности-после термической обработки; творог итворожные изделия 
промышленного выпуска в мелкоштучной упаковке; 

- сырнеострыхсортов(твердый, полутвердый,) 

- сметана-послетермическойобработки; 

Пищевыежиры: 

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

- растительноемасло(подсолнечное) 

Кондитерскиеизделия: 

- печенье,пряники. 
Овощи: 

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

Фрукты: 

- яблоки,бананы; 

- цитрусовые(апельсины)- сучетоминдивидуальной переносимости; 

- сухофрукты. 

Соки и напитки: 

- напиткипромышленноговыпусканаосновенатуральныхфруктов; 

- какао,чай. 

Хлеб(пшеничный),крупы,макаронныеизделия-всевидыбезограничения. 

Сольповареннаяйодированная-вэндемичныхпосодержаниюйода районах. 

 

Приложение №16 

Требованиякперевозкеиприемупищевыхпродуктов вобразовательныхорганизациях 

1. Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях, обеспечивающих их 
сохранность и предохраняющих от загрязнения. 

Доставкапищевыхпродуктовосуществляетсяспециально выделенным дляперевозкипищевых 

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 



визотермическихконтейнерах. 

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 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 

 

 

Графикпосещениястоловой 

Утверждаю: 

Приложение №17 

 

Директоршколы: 

Приказ №отгода 

Графикприемапищи в школьной столовой 

10.50-11.05 Уборкаисервировкаобеденногозала 

дляобеда. 

11.05-11.35Обед учащихся 

12.10-12.20 Обед учащихся 

13.30-14:00 Уборкаобеденногозала. 

 

Приложение 

№18Журналобщественногоконтролязаорганизациейпитания 

Дата Время ФИО 
эксперта 

Объекты Пробы Выводы Рекомендации 

1 2 3 4 5 6 7 
       

Приложение №19 

Проведениепроцедурымониторингаикорректирующихдействий 

Внутренниймониторингпитания  

 

Внешниймониторингпитания(проводиться 

родительским советом, либо родителем 
(законнымпредставителем) 

Ежедневно:(бракеражная комиссия) 

-осмотрвнешнеговидаблюда 

- консистенции 

- соотношениесТТК 
- органолептическаяоценка(вкус, цвет,запах) 

Ежедневно:путемконтролянаэлектронном 
носителе 

1развнеделю:(рабочаягруппаХАССП)проводит: 
осмотр внешнего вида блюда 

- консистенции 

- соотношениесТТК 

- органолептическаяоценка(вкус, цвет,запах) 

- оценкуповзвешиванию,подачеблюда,приему пищи 

обучающимся. 

1разв неделю: 

-осмотрвнешнеговидаблюда 

- консистенции 

- соотношениесТТК 

- органолептическаяоценка(вкус, цвет,запах) 

- оценкуповзвешиванию,подачеблюда, 

приему пищи обучающимся. 



Приложение №20 

Рекомендуемыйобъемипериодичностьпроведениялабораторныхи инструментальных исследований в 

организациях питания образовательных учреждений 

 

Видисследований Объектисследования 

(обследования) 

Количествоне 

менее 

Кратностьне 

реже 

Микробиологические 

исследованияпробготовыхблюд на 

соответствие требованиям 

санитарного законодательства 

Салаты, сладкие блюда, 

напитки, вторые блюда, 

соусы, творожные, 

яичные,овощныеблюда 

2-3 блюда 

исследуемого 

приемапищи 

1развгод 

Калорийность,выходблюди 

соответствие химического 

состава 

Суточныйрацион 
питания 

1 1разв год 

Контрольпроводимой 
витаминизации блюд 

Третьиблюда 1блюдо 1разавгод 

Исследованияпитьевойводына 

соответствие требованиям 

санитарных норм, правил и 

гигиенических нормативов по 

химическим и 

микробиологическим 

показателям 

Питьеваяводаиз 

разводящей сети 

помещений: моечных 

столовой и кухонной 

посуды;цехах:овощном, 

холодном, горячем, 

доготовочном 

(выборочно) 

2пробы По 

химическим 

показателям-1раз 

в год, 

Микробиологи 

ческим 

показателям-1раз 

в год. 

Исследование уровня 

искусственной освещенности в 

производственныхпомещениях 

Рабочееместо 2 1развгод 

 

 

Приложение №21 

 

Периодичностьпроведенияуборки,мойки, дезинфекции 

 

Запланировано Проведено Наименованиеи 

концентрация 
дез.средств 

Кемпроведена 

(подпись) 

Кемпроверена 

(подпись) 

     

     

     

Приложение №22 



Графикгенеральнойивлажнойуборкипищеблока 

Наименование 

помещения 

Вид уборки Время,периодичность 

уборки 

Лицо,проводимое 

уборку 

Столовая ежедневная 14:30ипомере 
загрязнения 

ПезоваФ.М. 

генеральная 14:00еженедельно, 
каждаяпятница 

ПезоваФ.М. 

Обеденныйзал ежедневная 14:00ипомере 
загрязнения 

ГимаеваМ.П. 
КильбаЛ.М. 

генеральная 14:00еженедельно, 
каждаяпятница 

ГимаеваМ.П. 
КильбаЛ.М. 

 

 

 

Приложение №23 

 

Журналучетадезинфекцииидератизации 
 

Датапредоставления 

документа 

специализированной 
организацией 

Наименование документа ( 

напримерактвыполненных 

работ) и/или проведенные 
мероприятия 

Личнаяподпись 

ответственного 

   

*Примечание:отдельно указываютсямероприятияпо дезинфекциивслучаеихпроведенияпо запросу 

организации 

 

Приложение №24 

Переченьмероприятийпоконтролюзасоблюдениемсанитарныхправил 
 

 

№ 

П\П 

Наименованиемероприятия Периодичность 

производственного 

контроля 

1 2 3 

1 Входнойконтрольпоступающегосырья:  

1.1 Контрользаналичиемнеобходимой сопроводительной При поступлении 

1.2 Проверкаорганолептическихпоказателей Каждаяпартия 

2 Контрользаусловиямихраненияисрокамигодности Ежедневно 

3 Контроль за соблюдением параметров технологического 

процессавсоответствиистехнологическимиинструкциями 

Каждый 

технологическийцикл 

производства 

4 Контролькачестваготовойпродукции:  

4.1 Органолептическиепоказатели Каждаяпартия 

5 Контрольобеспеченияпоточноститехнологическихпроцессови 

раздельных зон для сырья и готовых продуктов при 
производстве, хранении и реализации пищевых продуктов 

Постоянно 



6 Соблюдениетехнологийизготовленияпродукциивсоответствии с 

установленными требованиями 

Постоянно 

7 Санитарно-техническоесостояниепомещений,водопроводно- 

канализационной системы, системы вентиляции, 

энергосбережения 

Постоянно 

8 Наличиезапасамоющихидезинфицирующих средств Постоянно 

9 Наличияииспользованияинструкцийпоприготовлению растворов 
моющих и дезинфицирующих средств. 

Постоянно 

10 Своевременностьикачествопроведениясанитарнойобработки на 
предприятии 

Постоянно 

11 Проведениегенеральныхуборокисанитарныхдней Пографику. 

12 Целостностьламп,плафонов,термометров. Постоянно 

13 Проведениеизмеренийпараметрамикроклимата(температура, 

влажность) 

Ежедневно 

14 Проведениепротивогриппозныхмероприятий:соблюдение 

температурного режима в производственных и 

административныхпомещенияхпроведениевакцинациипротив 

гриппа сотрудников 

Постоянно 

15 обеспечениевыдачиспециальнойодеждыисредствзащиты. Постоянно 

16 контроль за своевременным прохождением сотрудниками: 

гигиеническойподготовки,аттестации,медицинскихосмотров, 

Припоступленииив 

соответствии с 

требованиями СанПин 

17 Контрользаорганизациейстиркиспециальнойодежды постоянно 

18 контрользасоблюдениемправилличнойгигиеныработниками 

предприятия 
постоянно 

19 Выявлениесотрудниковсгнойничковымизаболеваниямикожи, 

инфекционными заболеваниями, отстранение их от работы, 

направление на лечение 

постоянно 

20 Контрользапроведениемдератизацииидезинсекции;- отсутствие 

грызунов -отсутствие членистоногих 

1 развмесяц 

2 раза вмесяц 

21 Контрользаобращениемотходов,в томчислесоблюдением 
условийсбора,накопленияиутилизацииотходовпроизводства. 

постоянно 

22 Контрользаведением учетной документации постоянно 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение №25 



Переченьдолжностейработников,подлежащихмедицинскимосмотрам 

Повар 

Подсобный(кухонныйрабочий) 

 

 
Наименованиеосмотров, обследований 

 
Кратностьобследований 

Осмотртерапевтом Припоступлениинаработу,вдальнейшем- 1разв год. 

Осмотрдерматовенеролога Припоступлениинаработу,вдальнейшем- 1разв год. 

Осмотроториноларенгологом Припоступлениинаработу,вдальнейшем- 1разв год. 

Осмотрстоматологом Припоступлениинаработу,вдальнейшем- 1разв год. 

Осмотрпсихиатром Припоступлениинаработу,вдальнейшем- 1разв год. 

Осмотрнаркологом Припоступлениинаработу,вдальнейшем- 1разв год. 

Осмотринфекционистом Порекомендацииврачейспециалистов. 

Исследованиекровина сифилис Припоступлениинаработу,вдальнейшем- 1разв год. 

 

 

Исследованиенаносительствокишечных 

инфекций исерологическоеисследование 
набрюшнойтиф 

Припоступлениина работу, в дальнейшем- 1разв год. 

Рентгенографиягруднойклетки Припоступлениинаработу,вдальнейшем- 1разв год. 

Исследованиенагельминтозы Припоступлениинаработу,вдальнейшем- 1разв год. 

Осмотракушером-гинекологом Нереже1развгод. 

Клиническийанализкрови Нереже1развгод. 

Клиническийанализмочи Нереже1развгод 

Электрокардиография Нереже1развгод 

Биохимическийскрининг Нереже1развгод 

МаммографиюилиУЗИмолочныхжелез Женщиныввозрасте старше40лет1разв2года 

 

Исследованиенаносительствокишечных 

инфекций 

Припоступлениинаработу,вдальнейшем- 1разв год. 



Приложение№26 

Переченьподлежащихпрофессионально-гигиеническомуобучению 

(СогласноСан.Пин2.3/2.4.3590-20) 

 

Перечень должностей, 

работниковподлежащей 

прохождениюгигиенического 

обучения 

Колич 

ество 

Периодичностьпрохождения 

1 2 3 

 
Повар 

 
2 

 
Припоступлениинаработу,вдальнейшем- 1разв год. 

 
Подсобный(кухонный) рабочий 

 
2 

 
Припоступлениинаработу,вдальнейшем- 1разв год. 

Приложение №27 

Политикашколы вобластикачестваибезопасностивыпускаемой продукции 

Основнаяцельвобластикачестваибезопасности продукции: 

1. Предоставлять соответствующим российским стандартам и стандартам Таможенного Союза 

пищевую продукцию, которая отвечает требованиям потребителей (воспитанников,родителей 

(законных представителей) 

Задачишколывобластиобеспечениясистемыкачестваи безопасностипищевой продукции: 

1. Обеспечениенепрерывногосовершенствованияпроцессапроизводствапищевойпродукции, 

2. Обеспечениестабильностикачествапродукциинавсехэтапахеежизненного цикла, 

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

4. Повышениеэффективностипользованияресурсов, 

5.  Совершенствование системы менеджмента качества, разработки и внедрение системы 
управления качеством, основанной на принципах ХАССП, 

6.  Предоставление потребителю (воспитанникам, родителям (законным представителям)) 
контролирующим органам подтверждения соответствия продукции установленным 
требованиям действующим стандартам и нормативам, 

Основнымиметодамиреализацииполитикивобластикачестваибезопасностипродукции являются: 

1.  Персональнаяответственностьруководителяисотрудников,чьядеятельностьсвязанасприготовл
ением и раздачей пищи, перед потребителем за качество продукции, 

2.  Постояннаяработаспоставщикамипищевогосырьясцельюулучшениякачестваибезопасности 
поставляемой продукции 

3.  Совершенствованиеформиметодоворганизациипроизводства,повышениеуровнякультуры 
производства пищевой продукции, 

4.  Повышение уровня знаний и профессионального мастерства сотрудников, чья деятельность 
связана с приготовлением и раздачей пищи, 

5.  Совершенствованиепредупреждающихдействийиуправлениеимисцельюобеспечения 
требования по безопасности и качества продукции, 

6.  Регулярноепроведениевнутреннихпроверокэффективностифункционированиясистемы 
качества. 

Руководство несетответственностьзавыпуск качественнойибезопаснойпищевойпродукции, за 

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

осуществлении поставленных целей и задач в области обеспечения качества и безопасности и 

ожидает от каждого работника активного творческого участия в деятельности по 

совершенствованию процессов в интересахОбразовательной организации и потребителей. 

 

Приложение№28 



Приложение№29 

Журнал учета результатов медицинских осмотров работников(вт.ч.связанныхсраздачейпищи) 

N 
п/п 

Ф.И.О.работника 
<*> 

Должность Датапрохождения 
медицинского 

осмотра 

Медицинское 
заключение Дата 

следующего 
медицинского 

осмотра 

1.      

2.      

3.      

Приложение №30 

Гигиеническийжурнал (сотрудники) 

№ 

П/П 

Дата Ф.И.О. 

работника 

(последнее 

при 

наличии) 

Подпись 

сотрудника 

об 
отсутствии 

признаков 

инфекционных 

заболеваний у 

сотрудника и 

членов семьи 

Подпись 

сотрудника 

об 
отсутствии 

заболеваний 

верхних 

дыхательных 

путей и 

гнойничковых 

заболеваний 

кожи рук и 

открытых 
поверхностей 

тела 

Результатосмотра 

медицинским 

работником 

(ответственным 

лицом) 

(допущен/отстранен) 

Подпись 

медицинского 

работника или 

ответственного 

лица 

1 2 3 4 5 6 7 
       

       

Примечание: 
<*>Списокработников,отмеченныхвжурналенаденьосмотра, долженсоответствовать числу 

работников на этот день в смену. 

Приложение №31 

 

Требованияксоставлениюменюдляорганизациипитаниядетейразноговозраста 

1. Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в основных пищевых 

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

Таблица1 
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Нормыфизиологическихпотребностейвэнергииипищевых Веществах(суточная) 

для детей возрастных групп 

Наименование 7-11лет 12лети 

старше 

Энергия(ккал) 2350 2720 

Белок,г 77 90 

Жиры_вт.ч.животный 79 72 

Углеводы 335 383 

Витамин С 60 70 

ВитаминB1 1,2 1,4 

ВитаминB2 1,4 1,6 

ВитаминА(реет.экв/сут) 700 900 

ВитаминD 10 10 

Кальций 1100 1200 

Фосфор 1100 1200 

Магний 250 300 

Железо 12 18 

Калий 1100 1200 

Йод 0,1 0,1 

Селен 0,03 0,05 

Фтор 3 4 

Примечание: 

1. Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и кулинарных изделий 
определяется с учетом набора помещений, обеспечения технологическим, холодильным 
оборудованием. 

2. Питание должно быть организовано посредством реализации основного 

(организованного) меню, включающего горячее питание, дополнительного питания, а также 
индивидуального меню утвержденного руководителем образовательной организации,рассчитанного 

не менее чем на 2 недели, с учетом физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах 
для детей всех возрастных групп и рекомендуемых суточных наборов продуктов для организации 

питания детей в образовательных организациях. (Приложение №35) 

При составлении меню учитываются национальные и территориальные особенности питания 

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

основныхпищевыхпродуктов дляиспользования впитании детейвобразовательныхорганизациях. 

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

Таблица2 

Рекомендуемоераспределениекалорийностимеждуприемамипищив% 
 7-11лет 12лети старше 

Завтрак 20-25% 20-25% 

Обед 30-35% 30-35% 

4. ПримерноеменюдолжносодержатьинформациювсоответствиисПриложением 

№37. Обязательно приводятся ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных изделий в 

соответствии со сборниками рецептур для детского питания. Наименования блюд и кулинарных 

изделий, указываемых в примерном меню, должны соответствовать их наименованиям, указаннымв 

использованныхсборникахрецептур. Повторениеоднихи техжеблюдили кулинарныхизделий в один 

и тот же день или последующие два дня не допускается. 

Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в 

которых должна быть отражена рецептура и технология приготовления блюд и кулинарных 

изделий. Технологические карты должны быть оформлены согласно Приложению №9. 

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

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

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

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

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

допускается выдача или крупяных запеканок и блюд. Суммарные объемы блюд по приемам пищи 

должны соответствовать таблице 3 

Таблица3 

Суммарныеобъёмы блюд по приёмам пищи (в граммах)  

Возрастдетей Завтрак Обед Полдник 

С 7-11лет 500 700 300 

С12лети старше 550 800 350 

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

меню должно быть предусмотрено ежедневное использование в питании детей: молока, 
кисломолочныхнапитков,мяса (или рыбы),картофеля,овощей, фруктов, хлеба, круп, сливочного и 

растительного масла, сахара, соли. Остальные продукты (творог, сметана, птица, сыр, яйцо, соки и 
другие) включаются 2 - 3 раза в неделю. 

7. При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного 
сбалансированного питанияразрешаетсяпроводить их заменуна равноценныепо составупродукты в 
соответствии с таблицей замены продуктов по белкам и углеводам (см. СанПиН). 

При отсутствии свежих овощей и фруктов возможна их замена в меню на соки, 
быстрозамороженные овощи и фрукты. 

8. На основании утвержденного основного меню ежедневно составляется меню 

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

детей разного возраста. Допускается составление (представление) меню в электронном виде, атакже 
с вывешиванием его в свободном доступе. Рекомендуется для заказа продуктов с учетом принятой 

логистики организации питания образовательной организации составлять меню- требование. 

9. В образовательных организациях для детей с хроническими заболеваниями (сахарный 
диабет, пищевая аллергия), питание детей должно быть организовано в соответствии с принципами 

лечебного и профилактического питания детей с соответствующей патологией на основе 

соответствующих норм питания и меню. 

10. Кратность приема пищи определяется временем пребывания детей в образовательной 
организации (завтрак или обед, или завтрак и обед, или полдник). 

Приложение №32 

 
Требованиякпрохождениюпрофилактическихмедицинскихосмотров,гигиеническоговоспитанияи 

обучения, личной гигиене персонала 

1. Персонал образовательных организаций проходит предварительные, при поступлении 

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

настоящих санитарных норм и правил не реже 1 раза в год. Неаттестованный персонал 

образовательных организаций проходит повторное гигиеническое воспитание и обучение с 

последующей переаттестацией. 

2. Каждый работник образовательных организаций должен иметь личную медицинскую 

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

исследований, сведения о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, сведения о 

прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, допуск к работе. 

При отсутствии сведений о профилактических прививках работники, поступающие в 

образовательные организации, должны быть привиты в соответствии с национальным календарем 

профилактических прививок. 

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

приготовлением и раздачей пищи. Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал 

(Приложение №31). 
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Не допускаются к работе на пищеблоке лица с ангинами, катаральными явлениями верхних 

дыхательных путей, гнойничковыми заболеваниями рук, заболевшие или при подозрении на 

инфекционные заболевания. 

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

условии их работы в перчатках. 

4. Персонал образовательных организаций должен соблюдать правила личной гигиены: 

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

вещи в индивидуальном шкафу для одежды, коротко стричь ногти. 

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

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

допускается совместное хранение в одном шкафу спецодежды и личных вещей. Работники 

пищеблокане должны во время работы носитькольца, серьги, принимать пищуи курить на рабочем 

месте. 

6. Передвходомвтуалетную комнатуперсонал долженсниматьспецодежду, либо иметь 

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

Приложение№34 

 

Требованияксоблюдениюсанитарныхправил 

1. Руководитель образовательной организации является ответственным лицом за организацию 
и полноту выполнения настоящих санитарных правил, в том числе обеспечивает: 

 наличиетекстанастоящихсанитарныхправилворганизацииидоведение 

содержания правил до работников образовательной организации; 

 выполнениетребованийсанитарныхправилвсемиработникамиобразовательной 

организации; 

 необходимыеусловиядлясоблюдениясанитарныхправил; 

 приемнаработулиц,имеющихдопускпосостояниюздоровья,прошедшихпрофессиональ

ную гигиеническую подготовку и аттестацию; 

 наличиеличныхмедицинскихкнижекнакаждогоработника; 

 своевременное прохождение работниками образовательной организации 
периодических медицинских обследований, гигиенического воспитания и обучения; 

 организациюмероприятийподезинфекции,дезинсекцииидератизации; 

 исправнуюработутехнологического,холодильного идругогооборудования 

образовательной организации. 

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

учреждений здравоохранения) осуществляет повседневный контроль за соблюдением требований 
санитарных правил. 

3. За нарушение санитарного законодательства руководитель образовательных 
организаций, а также должностные лица, нарушившие требования настоящих санитарных правил, 
несут ответственность в порядке, установленном законодательством Российской Федерации. 

Приложение№35 

Требования к санитарномусодержанию помещений образовательной организации (пищеблок) 

1. Внутренняя отделка производственных помещений выполнена из материалов, позволяющих 
проводить ежедневную уборку. 

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

средств 

3. Влажнаяуборкавобеденномзале, проводитсяпослекаждогоприемапищи. 

Обеденные столы промываются раствором моющих и дезинфицирующих средствдля проведения 

уборкииспользуетсяспециальновыделеннаяипромаркированнаятарадлячистойииспользованной 

ветоши. 

4. Для уборки производственных помещений выделен специальный промаркированный 

инвентарь. 

5. Санитарно-техническое оборудование ежедневно обеззараживаются независимо от 
эпидемиологическойситуации.Сидениянаунитазахручкисливныхбачковиручкидвереймоются 



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

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

графика. 

7. Принеблагоприятнойэпидемиологическойситуации вобразовательнойорганизации,вцелях 

предупреждения распространения инфекции, проводятся дополнительные мероприятия в 

соответствии с требованиями санитарных правил. 

При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся противоэпидемические 

мероприятия персоналом образовательной организации. 

8. При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся санитарно- 

противоэпидемические (профилактические) мероприятия в соответствии с санитарным 

законодательством Российской Федерации. 

9. Втеплоевремягодаокнаидверипищеблокаоснащенысетками. 

10. Решетки вытяжных вентиляционных систем должны быть открыты. По мере загрязнения их 

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

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

присутствии детей. 

12. В дошкольной образовательной организации должны проводиться мероприятия, 

исключающие проникновение насекомых и грызунов. При их обнаружении в течение суток должны 

быть организованы и проведены мероприятия по дезинсекции и дератизации в соответствии с 

требованиями к проведению дезинфекционных и дератизационных мероприятий 
Приложение№36 

Основныегигиеническиеипротивоэпидемическиемероприятия,проводимыемедицинским 

персоналом в образовательной организации (пищеблок) 

1. Вцеляхпрофилактикивозникновенияираспространенияинфекционныхзаболеваний и 
пищевых отравлений медицинский работник проводит: 

o медицинские осмотры сотрудников (на гнойничковые заболевания кожи) перед 
началомработы,сцельювыявлениябольных.Вслучае обнаружения, ихотстраняютот 
работы, результаты осмотра заносят в специальный журнал; 

o работу по организации профилактических осмотров сотрудников и проведение 
профилактических прививок; 

o информированиеруководителейучреждения,сообщениевтерриториальные 

учреждения здравоохранения о случае инфекционных и паразитарных заболеваний 

средивоспитанниковиперсоналаучреждениявтечение2часовпослеустановления 

диагноза;систематический контроль за санитарным состоянием и содержанием 

территории и всех помещений, соблюдением правил личной гигиены персоналом; 
o организацию и контроль за проведением профилактических и санитарно- 

противоэпидемических мероприятий, 

o работупоорганизацииипроведениюпрофилактическойитекущейдезинфекции,а также 
контроль за полнотой ее проведения; 

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

o контрользапищеблокоми питаниемдетей; 

o ведениемедицинской документации; 

o контрользапоступающимсырьемипродуктамипитания; 

o проведениебракеражаготовойпродукции; 

o проведениедополнительнойвитаминизации 
o контрользасоблюдениемличнойгигиены 

сотрудниками. 

2. В целях профилактики контагиозных гельминтозов (энтеробиоза и гименолепидоза) в 
образовательной организации осуществляютсямероприятия по предупреждению передачи 
возбудителя и оздоровлению источников инвазии. 

 Выявление инвазированных контагиозных гельминтозами осуществляетсяодновременным 
однократным обследованием всех сотрудников образовательной организации один раз в год. 
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