


 

1. Общиеположения 

Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями 

ФедеральногоЗаконаот30.03.1999г.№52«Осанитарно-

эпидемиологическомблагополучиинаселения»,Федеральногозаконаот02.01.200029-

ФЗ«Окачествеибезопасностипищевыхпродуктов»,ТРТС021/2011«Обезопасностипищевой

продукции», 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20"САНИТАРНО- 

ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЕТРЕБОВАНИЯКОРГАНИЗАЦИИОБЩЕСТВЕННОГОПИТА

НИЯНАСЕЛЕНИЯ»"исанитарных 

правилСП1.1.1058-

01«Организацияипроведениепроизводственногоконтролязасоблюдениемсанитарныхправи

ливыполнениемсанитарно-

противоэпидемических(профилактических)мероприятий»,инымиактамисогласноПриложе

ния №1. 

Программаустанавливаеттребованиякобеспечениюбезопасностипищевойпродукци

и в процессе её производства (изготовления); организации 

производственногоконтролявМБОУСОШ№5 г. 

ГрязиГрязинскогомуниципальногорайонаЛипецкойобласти(далее–

образовательнаяорганизация)сприменениемпринциповХАССП(Анализаопасностейикрит

ическихконтрольныхточек(HazardAnalysisandCriticalControlPoints). 

Использование принципов ХАССП заключается в контроле конечного продукта 

иобеспечивает исполнение следующих главных принципов контроля анализа опасностей 

икритическихконтрольныхточек: 

Принцип1.Проведениеанализарисков. 
Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек 

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

ККТ.Принцип4.Установление системымониторингаККТ. 

Принцип5.Установлениекорректирующихдействий. 

Принцип6.УстановлениепроцедурпроверкисистемыХАССП.Прин

цип7.ДокументированиеизаписиХАССП. 

Цельюпроизводственногоконтролязакачествомпищевойпродукциивобразовательной

организацииявляетсяобеспечениесоответствиявыпускаемойвупотребление пищевой 

продукции требованиям Технических регламентов таможенногосоюза,впроцессееё 

производства  иреализации. 

 

2. Составпрограммыпроизводственногоконтроля 

ПрограммапроизводственногоконтролясприменениемпринциповХАССПвключает

следующиеданные: 

 требованиякоборудованиюпищеблока,инвентарю,посуде; 

 требованиякусловиямхранения,приготовленияиреализациипищевыхпродуктовикули

нарныхизделий; 

 данные для обеспечения безопасности в процессе производства 

(изготовления)пищевой 

продукциитехническихрегламентовТаможенногосоюзанаотдельныевидыпищевойпродук

ции; 

 перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления) –

параметров 
технологическихоперацийпроцессапроизводства(изготовления)пищевойпродукции;пара

метров(показателей)безопасностипродовольственного(пищевого)сырья иматериалов 

упаковки, для которых необходим контроль, чтобы предотвратить 

илиустранитьопасныефакторы; 

 предельныезначенияпараметров,контролируемыхвкритическихконтрольныхточках; 

 порядокмониторингакритическихконтрольныхточекпроцессапроизводства(из

готовления); 

 установлениепорядкадействийвслучаеотклонениязначенийпоказателей,указанных в 



пунктенастоящей части,отустановленныхпредельныхзначений; 

 периодичностьпроведенияпроверкинасоответствиевыпускаемойвобращениепищевой  

продукции требованиям настоящего технического регламента и(или) 



техническихрегламентовТаможенногосоюзанаотдельныевидыпищевойпродукции; 

 периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и 

дезинсекциипроизводственныхпомещений,чистки,мойкиидезинфекциитехнологических
оборудованияиинвентаря,используемыхвпроцессепроизводства(изготовления)пищевой

продукции; 

 меры по предотвращению проникновения в производственные помещения 

грызунов,насекомых,синантропныхптициживотных. 

 требования к документации, обеспечивающей фиксацию параметров мониторинга 

законтролемкачествомпищевой продукции. 

 

3. Требованиякоборудованиюпищеблока,инвентарю,посуде. 

Пищеблок образовательной организации оборудован необходимым 

технологическим,холодильным имоечнымоборудованием(Приложение№2). 

Всетехнологическоеихолодильноеоборудованиеисправно.Вслучае,еслиоборудовани

енеисправно,нанегоустанавливаетсятабличка«Неисправно»,обеспечиваетсяустранениенеи

справностиспециалистомспециализированнойорганизации, и обеспечивается его 

дальнейшаяэксплуатация. Сведения о 

неисправностииустраненияпричиннеисправностиоборудованиязаноситсявжурнал«Журна

лрегистрациинеисправноститехнологическогоихолодильногооборудования(Приложение

№4). 

Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара изготовлены из 

материалов,разрешенныхдляконтактаспищевымипродуктами.Веськухонныйинвентарьику

хоннаяпосудаимеютмаркировкудлясырыхиготовыхпищевыхпродуктов.Приработетехноло

гическогооборудованияисключенавозможностьконтактапищевогосырьяиготовыхкупотре

блениюпродуктов. 

Производственноеоборудование,разделочныйинвентарьипосудаотвечаютследующимт

ребованиям: 

 столы,предназначенныедляобработкипищевыхпродуктов,цельнометаллические; 
 для разделки сырых и готовых продуктов имеются отдельные разделочные 

столы,ножи и доски. Для разделки сырых и готовых продуктов используются 

доски издереватвердыхпород 

(илидругихматериалов,разрешенныхдляконтактаспищевымипродуктами,подверга

ющихсямытью идезинфекции)бездефектов(щелей,зазоровидругих); 

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

сыраярыба,"СО"-сырыеовощи,"ВМ"-вареноемясо,"ВР"-варенаярыба,"ВО" 

-вареныеовощи, "гастрономия","Сельдь","Х"-хлеб,"Зелень". 

 посуда,используемаядляприготовленияихраненияпищи,изготовленаизматериалов,б

езопасныхдляздоровьячеловека; 

 компотыи киселиготовятвпосуде изнержавеющей стали; 

 длякипячениямолокавыделенаотдельнаяпосуда; 

 кухоннаяпосуда,столы,оборудование,инвентарьпромаркированыииспользуютсяпон

азначению; 

 количествоодновременноиспользуемойстоловойпосудыиприборовсоответствует 

количеству посадочных мест в обеденном зале. Посуда хранится 

вспециальномшкафусмаркировкой«чистаяпосуда». 

Каждаягруппапомещений(производственные,складские,санитарно-

бытовые)оборудованасистемами приточно - вытяжной вентиляции с механическим и 

естественнымпобуждением. 
Ежегоднообразовательноеучреждениепроводитьповеркувентиляционногооборудования,оч

емсоставляетсяактповерки,хранящийсявкабинетезаместителя 
директоравпапке«Актыпроверки». 

Моечныеванныдляобработкикухонногоинвентаря,кухоннойпосудыипроизводственно

го оборудования пищеблока обеспечены подводкой холодной и горячейводы 

черезсмесители.Всемоечныеванныимеютмаркировкуобъёма. 

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

сдушевойнасадкой. 
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Во всех производственных помещениях, моечных, санузлеустановлены 

раковиныдлямытьярукс подводкойгорячейихолоднойводычерезсмесители. 

В моечной вывешены инструкции о правилах мытья посуды и инвентаря с 

указаниемконцентрацийиобъемовприменяемыхмоющихидезинфицирующихсредств. 

Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют в двухсекционной ванне 

ссоблюдениемследующегорежима:впервойсекции-

мытьещеткамиводойстемпературойнениже45°Cсдобавлениеммоющихсредств;вовторойсе

кции-ополаскиваютпроточнойгорячейводойстемпературойнениже65°Cспомощью 

шланга с душевой насадкой, просушивают в перевернутом виде на решетчатых 

полках,стеллажах.Чистую кухоннуюпосудухранятнастеллажах. 

Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и 

другое)после мытья впервой ванне горячей водой (нениже 45 °C)сдобавлением 

моющихсредствополаскиваютгорячейводой(нениже65°C)вовторойванне,обдаюткипятком

,азатемпросушиваютнарешетчатых 
стеллажахилиполках.Доскииножихранятсянарабочихместахраздельновкассетахиливподвешенном

виде. 

Разделочныйинвентарьдляготовойисыройпродукцииобрабатыватьсяихранитьсяотде
льно. 

Выделенаемкостьдляобработкипроизводственногооборудования. 
Используемаядлядетейстоловаяичайнаяпосуда(тарелки,блюдца,чашки)изготовленаи

зфаянса,фарфора,астоловыеприборы(ложки,вилки,ножи)-изнержавеющей стали.Не 

используется посуда с отбитыми краями, трещинами, 

сколами,деформированную,споврежденнойэмалью. 

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

споследующим прокаливанием в жарочном шкафу. Чистые столовые приборы хранят 

впредварительно промытых кассетах (диспенсерах) в вертикальном положении 

ручкамивверх.Столоваяпосудапослемеханическогоудаленияостатковпищимоетсяпутемпо

лного погружения с добавлением моющих и дезинфицирующих средств (первая 

ванна)стемпературойводынениже45°C,повторноепромываниевовторойваннесдобавлением 

моющих средств в количестве в два раза меньше, чем в первой секции,ополаскивается 

горячей проточной водой температурой не ниже 65 °C в третьей 

секцииванны(спомощьюгибкогошлангасдушевойнасадкой)ипросушиваетсянаспециальны

хрешетках. 

Чашки моют горячей водой с применением моющих и дезинфицирующихсредств: 

впервойваннепритемпературе45градусов,ополаскиваютгорячейпроточнойводой(температ

уране ниже65градусов)вовторойваннеипросушивают. 

Чистуюстоловуюпосудухранятнарешеткахилишкафах. 
Столывобеденномзалепослекаждогоприемапищимоютгорячейводой,используя 

предназначенные для мытья средства (моющие средства, ветошь и др.). В конце 

рабочегодня 

производственные столы по окончанию смены моют с

 использованиемдезинфицирующихимоющих 

средств. 
Щеткидлямытьяпосуды,ветошьдляпротираниястоловпослеиспользованиястираютсп

рименениеммоющихсредств,дезинфицируютиликипятят,ихранятвспециальнопромаркиро

ваннойтаре. 

Щеткисналичиемдефектовивидимыхзагрязнений,атакжеметаллическиемочалкинеис

пользуются. 

Пищевыеотходынапищеблокесобираютсявпромаркированныеведраилиспециальную

тарускрышками,очисткакоторыхпроводитсяпомерезаполнения,промывается с 

применением моющих средств, а затем ополаскивается горячей водой 

ипросушивается,вспециальноотведенномместе. 

В помещениях пищеблока ежедневно проводится влажная уборка с 

применениеммоющих и дезинфицирующих средств. Один раз в месяц проводится 

генеральная уборка 

споследующейдезинфекциейвсехпомещений,оборудованияиинвентаря.Записьопроведени



и заносится в журнал проведения генеральной и влажной уборки 

помещений(Приложение№5). 

Впомещенияхпищеблокадезинсекцияидератизацияпроводитсяспециализированной 

организацией. 

4. Требованиякусловиямхранения,приготовленияиреализациипищевых 

продуктовикулинарныхизделий 

Приемпищевых продуктови продовольственногосырья вМБОУ СОШ №5 г. 

ГрязиГрязинского муниципального района  Липецкой  области

 осуществляется

 путемзаключениядоговоровнапоставкупродуктовпитанияспоставщиками,п

риналичиидокументов,  подтверждающих  их качество и  безопасность.

 

 Документация,удостоверяющаякачествоибезопасностьпродукции,маркиро

вочныеярлыки(илиихкопии)сохраняютсядоокончанияреализациипродукции.Недопускают

сякприемупищевыепродукты спризнакаминедоброкачественности,  а

 такжепродуктыбезсопроводительных документов, подтверждающих их 

качество 

ибезопасность,неимеющиемаркировки,вслучаееслиналичиетакоймаркировкипредусмотре

нозаконодательством РоссийскойФедерации. 

Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным 

лицом.Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся 

пищевыхпродуктов,поступающихнапищеблок.Формажурнала,рекомендуемаяСанПиН2.3/

2.4.3590-

20(Приложение№6).Журналыбракеражаскоропортящихсяпродуктов,поступающихнапище

блок,хранятсявтечениегода. 

Пищевыепродуктыхранятсявсоответствиисусловиямихраненияисрокамигодности, 

установленными предприятием - изготовителем в соответствии с нормативно -

техническойдокументацией,соблюдаятоварное соседство. 

Контрольсоблюдениятемпературногорежимавхолодильномоборудованииосуществля

ется ежедневно, результаты заносятся в журнал учета температурного 

режимавхолодильномоборудовании(Приложение№7),которыйхранитсявтечениегода. 

При наличии одной холодильной камеры места хранения мяса, рыбы и 

молочныхпродуктовразграничены. 

Складскиепомещениядляхранениясухихсыпучихпродуктовоборудованыприборами 

для измерения температуры и влажности воздуха. Сведения о 

результатахизмерениязаносятсявжурнал(Приложение№8) 

Хранениепродуктоввхолодильныхиморозильныхкамерахосуществляетсянастеллажах 

иподтоварниках в таре производителяили в промаркированных 

емкостях,согласноусловиямхранения,указанныхпроизводителем. 

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

потребительскойупаковке.Маслосливочноехранится наполкахвзаводскойтаре. 

Крупныесырыхранятсянастеллажах,мелкиесыры-наполкахвпотребительской 
таре. 

Яйцохранитсявкоробахнаподтоварникахвсухихпрохладныхпомещениях 

(холодильниках) или в кассетах, на отдельных полках, стеллажах. Обработанное 
яйцохранитсявпромаркированнойемкостивпроизводственныхпомещениях. 

Крупа,мука,макаронныеизделияхранятсявсухомпомещениивзаводской(потребительс

кой) упаковке на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола 

неменее15см,расстояниемеждустенойипродуктамидолжнобытьне менее30см. 

Ржаной и пшеничный хлеб хранятся раздельно в шкафах, при расстоянии 

нижнейполки от пола не менее 50 см. Дверки в шкафах должны иметь отверстия для 

вентиляции.Приуборкеместхраненияхлебакрошкисметаютспециальнымищетками,полкип

ротираюттканью,смоченной1%растворомстоловогоуксуса. 

Картофельикорнеплодыхранятсявсухом,темномпомещении;капусту-

наотдельныхстеллажах,вларях;квашеные,соленыеовощи–

согласномаркировкеуказаннойпроизводителем. 
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Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте. Озелененный картофель 

неиспользуется впищу. 

Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), хранятся отдельно 

отдругих продуктов, воспринимающих запахи (масло сливочное, сыр, чай, сахар, соль 

идругие). 



Кисломолочныеидругиеготовыекупотреблениюскоропортящиесяпродуктывыдаются

непосредственноизтарыпроизводителя 

Разделочныйинвентарьдлясырыхиготовыхпродуктовхранитсяотдельно. 

Обработкасырыхивареныхпродуктовпроводитсянаразныхстолахприиспользованиисо

ответствующихмаркированныхразделочныхдосокиножей.Промаркированные 

разделочные доски и ножи хранятся на специальных полках, 

кассетах,расположенныхвнепосредственнойблизостиоттехнологическогостолассоответств

ующеймаркировкой. 

В перечень технологического оборудования включены 2 мясорубки для 

раздельногоприготовлениясырыхиготовыхпродуктов. 

Организацияпитания 

осуществляетсянаосновепринципов"щадящегопитания".Приприготовленииблюдсоблюдат

ьсящадящиетехнологии:варка,запекание,припускание,пассерование, 

тушение,приготовлениена пару. 

При кулинарной обработке пищевых продуктов обеспечено выполнение 

технологииприготовленияблюд,изложеннойвтехнико-

технологическойкарте(примертехнико-

технологическойкартывПриложение№9),атакжесоблюдаютсясанитарно-

эпидемиологические требования ктехнологическимпроцессамприготовленияблюд. 

Приизготовлениивторыхблюдизвареногомяса(птицы,рыбы)илиотпускевареного 

мяса (птицы) к первым блюдам порционированное мясо подвергается 

вторичнойтермической обработке - кипячению в бульоне в течение 5 - 7 минут и хранится 

в нем притемпературе +75°C дораздачинеболее1часа. 

Омлетыизапеканки,врецептурукоторыхвходитяйцо,готовятсявжарочномшкафу, 

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;хранениеяичноймассыосуществляетсянеболее30минут притемпературе4+/-2°C. 

Оладьи выпекаютсянаэлектросковородахтолщинойнеменее5-6мм. 

Сырникиобжариваютсобеихсторон,послечеговыпекаютсявдуховомилижарочномшка

фупритемпературе180-200°Cвтечение8-10мин. 

Яйцоварятпослезакипания воды10мин. 
При изготовлении картофельного (овощного) пюре используется 

профессиональныйблендер 

Маслосливочное,используемоедлязаправкигарнировидругихблюд,предварительно 

подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться докипения). 

Гарнирыизрисаимакаронныхизделийварятсявбольшомобъемеводы(всоотношениине

менее1:6)безпоследующейпромывки. 

Колбасные изделия (сосиски, вареные колбасы, сардельки) отвариваются 

(опускаютвкипящуюводуизаканчиваюттермическуюобработкупосле5-

минутнойваркисмоментаначалакипения). 

Приперемешиванииингредиентов,входящихвсоставблюд,используетсякухонныйинв

ентарь,некасаясьпродуктаруками. 

Обработку яиц проводят в цехе для обработки куры и яйца, используя для этих 

целейпромаркированные ванныи(или)емкостивследующемпорядке: 

- обработкав1-2%тепломрастворекальцинированнойсоды; 

- обработкавразрешенныхдляэтой целидезинфицирующихсредствах; 

- ополаскиваниепроточнойводойвтечениенеменее5минутспоследующимвыкладыван

ием вчистуюпромаркированнуюпосуду(IV) 

Допускаетсяиспользованиедругихмоющихилидезинфицирующихсредств,всоответст

виисинструкциейпоихприменению. 

Крупы несодержатьпостороннихпримесей. 

Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед

 вскрытиемпромываютпроточной водойивытирают. 

Горячиеблюда(супы,соусы,горячиенапитки,вторыеблюдаи 

гарниры)прираздачеимеюттемпературу,указаннуювтехнологическихдокументах. 



С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда находиться на 

горячейплите неболее 2часов.Повторныйразогревблюднедопускается. 

Приобработкеовощей соблюдаютсяследующие требования: 

Овощисортируются,моютсяиочищаются.Очищенныеовощиповторнопромываются в 

проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями. Приобработке 

белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные листы. Недопускается 

предварительное замачивание овощей. Очищенные картофель, корнеплоды идругие 

овощи, во избежание их потемнения и высушивания, хранится в холодной воде 

неболее2часов. 

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

периодпосле 1мартаиспользуютсятолькопослетермическойобработки. 

Прикулинарнойобработкеовощей,длясохранениявитаминов,соблюдаютсяследующие

правила:овощиочищаютсянепосредственнопередприготовлением,закладываютсятольковк

ипящуюводу,нарезавихпередваркой.Дляобеспечениясохранности витаминов в блюдах 

овощи, подлежащие отвариванию в очищенном виде,чистятнепосредственноперед 

варкойиварятвподсоленнойводе(кромесвеклы). 

Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов, варить в 

кожуре,охлаждают;очищаютинарезаютвареныеовощивхолодном цехе. 

Варкаовощейнаканунедняприготовления блюднедопускается. 
Отваренныедлясалатововощихранятвпромаркированнойемкости(овощивареные)вхол

одильнике неболее 6часовпритемпературе плюс4+/-2°C. 

Листовые овощи и зелень,предназначенные для приготовления холодных закусокбез 

последующей термической обработки, тщательно промывается в проточной воде 

ивыдерживается в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли 

втечение10минутспоследующимополаскиваниемпроточнойводойипросушиванием. 

Изготовлениесалатовиихзаправкаосуществляетсянепосредственнопередраздачей. 

Не заправленные салаты хранятся не более 2 часов при температуре плюс 4 +/- 2 

°C.Салатызаправляютсянепосредственноперед раздачей. 

Вкачествезаправкисалатовиспользуетсярастительноемасло.Использованиесметаныи

майонезадлязаправкисалатовнедопускается. 

Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях холодногоцеха 

(зоны)илицехавторичнойобработкиовощей(зоны). 

Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные продукты порционируют 

вчашкинепосредственноизпакетовилибутылокпредварительнообработавсогласносанитарн

ыхправил. 

Вэндемичныхпойодурайонахиспользуется йодированнаяповаренная соль. 

Вцеляхпрофилактикинедостаточностимикронутриентов(витаминовиминеральных 

веществ) в питании детей используются пищевые продукты, 

обогащенныемикронутриентами. 

Витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья детей, под 

контролеммедицинского работника и при обязательном информировании родителей о 

проведениивитаминизации. 

Технологияприготовлениявитаминизированныхнапитковсоответствуеттехнологии, 

указанной изготовителем в соответствии с инструкцией и удостоверением 

огосударственнойрегистрации.Витаминизированные 

напиткиготовятнепосредственнопередраздачей. 

Приотсутствииврационепитаниявитаминизированныхнапитковпроводитсяискусстве

нная C- витаминизация. Препараты витаминов вводят в третье блюдо (компотили кисель) 

после его охлаждения дотемпературы 14 °C (для компота) и 35 °C 

(длякиселя)непосредственноперед реализацией. 

Витаминизированные блюда не подогреваются. Витаминизация блюд 

проводитсяподконтролеммедицинскогоработника(приегоотсутствии-

инымответственнымлицом). 



Данныеовитаминизацииблюдзаносятсямедицинскимработникомвжурналпроведения

витаминизациитретьихисладкихблюд(Приложения№10). 

Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля 

бракеражнойкомиссиейвсоставенеменее3-

хчеловек.Результатыконтролярегистрируютсявследующихжурналах: 

Журналбракеражаготовойпищевойпродукции.(Приложение№11) 

Органолептическая оценка готовой пищевой продукции, разработанная 

специальнодляжурнала бракеража готовой пищевойпродукции.(Приложение№12) 

Масса порционных блюд соответствует выходу блюда,указанному в меню. 

Принарушениитехнологииприготовленияпищи,атакжевслучаенеготовности,блюдодопуск

ают квыдачетолько после устранения выявленныхкулинарныхнедостатков. 

Непосредственнопослеприготовленияпищиотбираетсясуточнаяпробаготовойпродукц

ии(всеготовыеблюда).Суточнаяпробаотбираетсявобъеме:порционныеблюда 

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

вколичестве не менее 100 г.;порционные вторые блюда,биточки, котлеты, 

колбаса,бутербродыит.д.оставляютпоштучно,целиком(вобъемеоднойпорции). 

Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную 

илипрокипяченную посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышками, 

всеблюда помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов 

притемпературе +2 - +6 °C. Посуда с пробами маркируется с указанием наименования 

приемапищи и датой отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной 

пробыосуществляется ответственнымлицом. 

Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и 

массовыхнеинфекционныхзаболеваний (отравлений)недопускается: 

использованиепищевыхпродуктов, указанныхвПриложении№13; 
изготовлениенапищеблокеобразовательнойорганизациитворогаидругихкисломолочн

ыхпродуктов,атакжеблинчиковсмясомилистворогом,макаронпо-флотски, макарон с 

рубленным яйцом, зельцев, яичницы-глазуньи, холодных напитков иморсов из плодово- 

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

заливныхблюд(мясныхирыбных);окрошекихолодныхсупов; 

использованиеостатковпищиотпредыдущегоприемаипищи,приготовленнойнакануне;

пищевыхпродуктовсистекшими 

срокамигодностииявнымипризнакаминедоброкачественности (порчи); овощей и фруктов 

с наличием плесени и признакамигнили. 

В образовательной организации организован правильный питьевой режим. 

Питьеваявода, в том числе расфасованная в емкости и бутилированная, по качеству и 

безопасностиотвечаеттребованиямнапитьевую воду. 

Допускается использование кипяченой питьевой воды, при условии ее хранения 

неболее 3-х часов. При использовании установок с дозированным розливом питьевой 

воды,расфасованной в емкости, предусматривается замена емкости по мере 

необходимости, 

нонереже,чемэтопредусматриваетсяустановленнымизготовителемсрокомхранениявскрыт

ойемкостисводой. 

Обработка дозирующих устройств проводится с периодичностью - 

предусмотреннойинструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. 

Мойка с применениемдезинфекционногосредствапроводитьсянережеодногораза 

втримесяца. 

 

5. Порядокорганизацииипроведенияпроизводственногоконтроля 

Выделимвидыопасныхфакторовприпроизводствепищевойпродукциии,всоответствии 

с ними, обозначим перечень критических контрольных точек в 

процессепроизводства(изготовления)пищевойпродукции: 

Видыопасныхфакторов: 
Опасныефакторысопряженыспроизводствомпродуктовпитания,начинаясполученияс

ырья,доконечногопотребления,включаявсестадиижизненногоциклапродукции(обработку,

переработку,хранениеиреализацию)сцельювыявленияусловий 



возникновения потенциального риска (рисков) и установления необходимых мер для 

ихконтроля. 

Биологическиеопасности: 

Источникамибиологическихопасныхфакторовмогутбытьлюди,помещения,оборудова

ние, вредители, неправильное хранение и вследствие этого рост и 

размножениемикроорганизмов,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 

проявлятьсяв пищевойпродукции,характеризующийся присутствиеминородного 

материала. 

Перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления) -

параметров технологических операций процесса производства (изготовления) 

пищевойпродукции, которые необходимо контролировать для недопущения снижения 

качествавыпускаемойпищевой продукции. 

Приемкасырья-Проверкакачествапродовольственногосырьяипищевыхпродуктов, - 

документальная и органолептическая, а также условий и правильности еёхранения 

ииспользования,кэтомупунктуразработаныследующиеприложения: 

Приложение №14. Проведение анализа рисков при закупке, приеме продуктов 

отпоставщикавскладпищевыхпродуктов,ипоследующейпередачена пищеблок. 

Приложение№15.  Рекомендуемый ассортиментосновных

 пищевыхпродуктовдля 

использованиявпитаниидетейобразовательныхорганизациях. 

Приложение№16.Требованиякперевозкеиприемупищевыхпродуктоввобразовательны

еорганизации. 

Приорганизациипитаниядетейвобразовательнойорганизацииизначальнопридерживае

тсярекомендуемогоассортиментаосновныхпищевыхпродуктовдляиспользования в 

питании детей образовательных организациях (Приложение №15) и неиспользуются 

продукты, входящие указанные в перечень пищевой продукции, которые 

недопускаютсяприорганизации питания детей всоответствиис СанПиН2,3/2,4,3590-

20(Приложение №13), изначальный отбор пищевой продукции (в т.ч. при 

формированииспецификации при осуществлении закупок продуктов питания) позволяет 

нивелироватьвлияниеКонтрольнойТочкириска,однако,следует(приналичиифинансирован

ия)осуществлять лабораторное исследование поступающего сырья. МБОУ СОШ №5 г. 

Грязи всоответствиистребованиямиТРТС 

021/2011«Обезопасностипищевойпродукции»следует планировать финансирование 

лабораторного контроля поступающей продукции,запрашиватьуУчредителя-

отделаобразованияадминистрацииГрязинскогомуниципального района Липецкой 

областифинансирование на исполнение требованийТРТС 021/2011. 

Хранение   поступающего   пищевого   сырья   –    осуществляется    всоответствии с 

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

вспециальныхжурналах(Приложения№7и№8). 

Обработки и переработка, термообработка при приготовлении кулинарных 

изделий.Процессприготовленияпищевойпродукцииикулинарныхизделийвучрежденииосн

овывается на разработанном в соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и 

утвержденныхдиректором 10-дневном меню и технико-технологических карт (ТТК), 

выполненных посборникамрецептурблюд дляобразовательныхучреждений. 

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

С,времяприготовлениязависитотсложностиприготовленияблюда,всреднемсоставляетот2ч

до3,5ч. 

Вторыеблюдаигарниры-

варятсяпритемпературесвыше100°С,времяприготовлениявсреднемсоставляетот20мин.до1

ч. 

Условияхранениясалатовприраздаче. 

Салаты,винегретызаправляютнепосредственнопередотпуском. 



Контроль за температуройв холодильныхустановках,

 контрольтемпературы и влажности (гигрометром), соблюдение 

условий хранения в складскихпомещениях. 

Продуктыследуетхранитьсогласнопринятойклассификацииповидампродукции:сухие; 

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

Приложение №7. Журнал учета температуры в холодильниках

 (Форма,рекомендуемаяСанПиН2.3/2.4.3590-20). 

Приложение№8.Журналучетатемпературыивлажностивоздухавскладскихпомещения

х. 

Особенностихраненияиреализацииготовойпищевойпродукции–

пищеваяпродукциявучреждениинехранится,реализуетсявтечение2часовсмоментаприготов

ления, согласно графика посещения столовой(Приложение№17).Пробыотбираются  и  

хранятся    в    соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20 в течение двухсуток (48часов). 

6. Предельныезначенияпараметров,контролируемыхвкритическихконтрольн

ыхточках. 

Условияхранениясырьясоответствовуюттребованиям,установленнымиизготовителем, 

в соответствии с товаросопроводительными документами и маркировкойна транспортной 

ипотребительскойупаковке. 

ЭтиданныефиксируетсявЖурналахбракеражаскоропортящейсяпродукции.Всоответст

вии с указанными данными организуется хранение поступающей продукции 

вобразовательнойорганизации(наскладедляхраненияпищевойпродукции№1),чтофиксируе

тся в соответствующих Журналах (Приложение №6 и №7). В случае 

нарушенияработыхолодильногооборудованияпродукциянедопускаетсякприготовлениюиу

тилизируется,неисправностиоборудованияустраняются. 

Оценкукачестваблюдикулинарныхизделийпроводят,какправило,потакиморганолепти

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

Дляотдельныхгруппблюдколичествопоказателейкачестваможетбытьснижено(прозрачные

супы)илиувеличено(мучныекондитерскиеибулочныеизделия).Органолептическийанализб

людикулинарныхизделийпроводятпутемпоследовательногосопоставленияэтихпоказателе

йсихописаниемвдействующейнормативно-

техническойитехнологическойдокументации(требованияккачествупредставлены в 

технико-технологических и технологических картах к 10-дневному менюМБОУСОШ№5 

г. Грязи,атакжеГОСТахнапродукцию). 

Приорганолептическойоценкесоусныхблюд,преждевсего,устанавливаюткулинарную

обоснованностьподборасоусовкблюдам.Длясоусоввначалеопределяютих консистенцию, 

переливая тонкой струйкой и пробуя на вкус. Затем определяют цвет,запах и 

консистенцию наполнителей, форму их нарезки, состав (лук, огурцы, корнеплодыит.д.) 

ивкус. 

Припроверкекачестваблюд из отварных и жареных овощей прежде 

оцениваютправильностьтехнологическойобработкисырья,азатемвустановленномпорядкеи

сследуютконсистенцию, запах,вкус исоответствиеблюдрецептуре. 

Приоценкеблюдизрыбыпроверяютправильностьразделкиисоблюдениерецептур;прав

ильностьподготовкиполуфабрикатов(нарезка,панировка);степеньготовности;запахивкусиз

делий; 

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

мясногоизделия: форму нарезки, состояние поверхности, панировки. Затем проверяют 

степеньготовности 

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

этогооцениваютзапахивкусблюда 

Разработкасистемымониторинга 

МониторингкачестваготовойпищевойпродукциификсируетсявЖурналебракеража 

готовой пищевой продукции (Приложения №11 и №12), а также в 

журналеобщественногоконтролязасостояниемпитания,которыйхранитсявтечениегод 



(Приложение№18). 

Проведение процедуры мониторинга и корректирующих действий представлены 

вприложении№19. 

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

ежедневно, с занесением в «Журнале учета температуры и влажности воздуха» - 

контрольпроводитсявовсеххолодильныхустановкахивместаххранениясухихпродуктов(Пр

иложение№8). 

Термообработка - ведение бракеражногожурнала готовой 

продукции.Ежедневнопроводитсяоценкакачестваблюдикулинарныхизделий.Приэтомуказ

ываетсянаименованиеприемапищи,времяснятияпробы,наименованиеблюд,результатыорга

нолептическойоценкиблюд,включаяоценку 

степениготовностиивзвешиванияпорционныхблюд,разрешениенараздачу(реализацию)про

дукции,ф.и.о.иличныеподписичленов бракеражной комиссии(Приложение№11). 

Нарушениетемпературногорежимаиотносительнойвлажностивоздухаприхранениисы

рья-послепроведенныхлабораторныхисследований: 

а)прихорошихрезультатах-

сырьеотправляютнатермообработку;б)приотрицательныхрезультатах-сырьёутилизируют. 

Послепроведенияоценкикачестваготовыхблюд,сотметкойвбракеражномжурнале,при

нарушениитехнологииприготовленияпищи,атакжевслучаенеготовности, блюдо к выдаче 

не допускается до устранения выявленных кулинарныхнедостатков - его направляют на 

вторичную термообработку, и снова проводят 

оценкукачества,сотметкойвбракеражномжурнале. 

Периодичностьпроведенияпроверкинасоответствиевыпускаемойпищевойпродукции. 

Лабораторный контроль (Приложения №20 и 

№21)Органолептическаяоценка (Приложения№12) 

Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и 

дезинсекциипроизводственныхпомещений,оборудованиявпроцессепроизводства(изготовл

ения)пищевойпродукции. 

Периодичностьпроведенияуборкипроводитсясогласнографикагенеральнойуборки,мо

йкиоборудованиявпроцессепроизводства(изготовления)пищевойпродукции – после 

каждого изготовления пищи и по мере необходимости; 

дезинфекции,дератизацииидезинсекциипроизводственныхпомещений –по мере 

необходимости: 

Приложение№22.Периодичностьпроведенияуборки,мойки,дезинфекции,дератизации

идезинсекциипроизводственныхпомещений,оборудованиявпроцессепроизводства(изготов

ления)пищевойпродукции. 

Приложение№23.ГрафикгенеральнойивлажнойуборкипищеблокаПриложение 

№24.Журналучетадезинфекцииидератизации 

Меры по предотвращению проникновения в производственные помещения 

грызунов,насекомых,синантропных птициживотных. 

Открывающиесявнешниеокна(фрамуги)должныбытьоборудованылегкоснимаемымид

ляочищениязащитнымисеткамиотнасекомых,птиц; 

Обеспечить защиту от проникновения в производственные помещения животных, 

втом числе грызунов - плотно закрывающиеся двери, вовремя восстанавливать отверстия 

встенахиполах,отверстиядолжны бытьзакрытысеткамиилирешетками; 

Отверстиявентиляционныхсистемзакрываютсямелкоячеистойполимернойсеткой. 
Обслуживаниеобразовательнойорганизацииподератизацииидезинсекцииосуществляе

тсяспециализированнымиорганизациями,имеющимилицензиинаправодеятельности. 
 

7. Мероприятия по предупреждению возникновения и распространения 

острыхкишечныхинфекцийипищевыхотравлений(Приложение № 25) 

Объектами производственного контроля являются: сырье и реализуемая 

продукция,вода водопроводная, технологическое оборудование, инвентарь, работающий 

персонал,условиятрудаработников. 



Опасностьвоздействиянеблагоприятныхфакторовпроизводственнойсреды-

определяетсяналичиемработающегооборудованияифункционирующихзданийисооружени

й.Впроцессетрудовойдеятельностиработникимогутподвергатьсявоздействиюследующихв

редныхфакторов:физическимперегрузкамопорно-

двигательногоаппарата,воздействиюнеблагоприятногомикроклимата(всекатегорииработн

иков),перенапряжению,воздействиюхимическихвеществ,дезинфицирующихсредствприих

приготовлениии применении(кухонныйрабочий,мойщикпосуды) 

Производственныйконтрольвключает: 

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

правил,системы их внедрения и контроля их реализации, методов и методик контроля 

факторовсредыобитаниявсоответствиисосуществляемой действительностью. 

Осуществлениелабораторныхисследованийииспытаний: 
на рабочих местах, с целью влияния производства на здоровье человека 

(специальнаяоценкаусловийтруда),сырья,полуфабрикатов,готовойпродукцииприхранении

иреализации. 

Организацию медицинских осмотров, профессиональную подготовку 

работающих,санитарно-гигиеническое обучение работников, связанных с 

приготовлением и раздачейпищи. 

Контроль за наличиемсертификатов,санитарно-эпидемиологических 

заключений,иныхдокументов,подтверждающихкачество,безопасностьсырья,полуфабрика

товиготовойпродукции. 

Ведениеучетаиотчетности,установленнойдействующимзаконодательствомповопроса

м, связанным с производственнымконтролем. 

Своевременноеинформированиеоргановместногосамоуправления,органовиучрежден

ийгосударственнойсанитарно-

эпидемиологическойслужбыРоссийскойФедерацииоситуациях,создающихугрозусанитарн

о-эпидемиологическомублагополучиюнаселения. 

Визуальныйконтрольспециалистамизавыполнениемсанитарно-

противоэпидемических(профилактических)мероприятий,соблюдениемсанитарныхправил,

разработкойиреализациеймер,направленныхнаустранениевыявленныхнарушений. 

Номенклатура,объемипериодичностьлабораторныхисследованийииспытанийопредел

яется с учетом наличия вредных производственных факторов, степени их влиянияна 

здоровье человека и среду его обитания. Лабораторные исследования и 

испытанияосуществляютсяспривлечениемлаборатории,аккредитованнойвустановленномп

орядке. 

Производственныйконтрользакачествомпищевойпродукциидолженосуществлятьсявс

оответствииснастоящейпрограммойМБОУСОШ№5 г. Грязи.Необходимые 

изменения,дополнения в Программу вносятся при изменении 

видадеятельности,требованийзаконодательстваилидругихсущественныхизменениях. 

Ответственностьзаорганизациюипроведениепроизводственногоконтролязакачеством

пищевойпродукциинесетдиректорилицо,назначенноепо приказу. 

8. Перечнидолжностей,подлежащихмедицинскимосмотрамисанитарно-

гигиеническому обучению. 

Учреждениевобязательномпорядкеобеспечиваетпрохождениемедицинскихосмотровп

ерсоналавсоответствиисприказомМинздравсоцразвития№302-н12.04.11г.исанитарно-

гигиеническоеобучениеперсоналавсоответствиисоследующимиПеречнями: 

Приложение№26.Переченьдолжностейработников,подлежащихмедицинским 

осмотрам, профессионально-гигиенической подготовке в соответствии с 

установленнымитребованиями. 

Приложение№27.Переченьподлежащихпрофессионально-

гигиеническомуобучениюсогласноприказаМЗРФ№229от29.06.02г«Опрофессиональнойги

гиеническойподготовке иаттестациидолжностныхлиц иработниковорганизации» 

9. Переченьвозможныхаварийныхситуаций,связанныхсостановкойпроизводст

ва,нарушениями,создающихугрозусанитарно-эпидемиологическомублагополучию 



населения: 

 Неудовлетворительныерезультатыпроизводственноголабораторногоконтроля; 

 Получениесообщенийобинфекционном,паразитарномзаболевании(остраякишечная 

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

супотреблениемизготовленныхблюд; 

 Отключение электроэнергиинасрок более4-хчасов; 

 Неисправность сетейводоснабжения; 

 Неисправностьсетейканализации; 

 Неисправностьхолодильногооборудования. 

Мероприятия,предусматривающиебезопасностьокружающейсреды: 

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

оля пищевой продукции посредством соблюдения требований СанПиН 2.3/2.4.3590-

20,принциповХАССПитехническихрегламентовТаможенногосоюзавчасти,касающейсяобр

азовательных учреждений. 

3. Заключение договоров на проведение дератизации и дезинсекции с 

образовательнойорганизациими,имеющимилицензиинаправодеятельности. 

4. Заключениедоговоровсобслуживающейорганизацией,обеспечивающейисправнуюра

ботувнутреннихсетейводоснабжения,канализации,электросетейиоборудования,холодильн

огооборудования,вывозиутилизациюмусора. 

5. Заключениедоговоровсорганизациямиздравоохраненияпообеспечениюмедицинских
осмотровперсонала. 

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

обеспечениясанитарно-гигиеническогообученияперсонала образовательнойорганизации. 

7. Иное. 

 

10 .ВыполнениепринциповХАССП 

РуководствоОбразовательнойорганизацииназначаетгруппуХАССП,котораянесет 

 ответственностьзаразработку,внедрениеиподдержаниесистемыХАССПвраб
очем состоянии. 

 качествовыпускаемойпищевойпродукции 
ЧленыгруппыХАССПвсовокупностидолжныобладатьдостаточнымизнаниямии 

опытом в области технологии управления качеством, обслуживания оборудования 

иконтрольно- измерительных приборов, а также в части нормативных и 

техническихдокументовнапродукцию. 

ВсоставегруппыХАССПдолжныбытькоординаторитехническийсекретарь, 

атакже,принеобходимости,консультантысоответствующейобластикомпетентности. 

Координаторвыполняетследующиефункции: 

 формирует составрабочейгруппывсоответствии собластьюразработки;

 вноситизменениявсостав рабочейгруппывслучаенеобходимости;

 координируетработугруппы;

 обеспечиваетвыполнениесогласованногоплана;

 распределяетработуиобязанности;

 обеспечиваетохват всейобластиразработки;

 представляетсвободноевыражениемненийкаждомучленугруппы;
 делаетвсевозможное,чтобыизбежатьтренийиликонфликтовмеждучленамигрупп

ыиихподразделениями;

 доводитдоисполнителейрешениягруппы;

 представляет группу в руководстве 

организации.Вобязанноститехническогосекретарявхо

дит:

 организациязаседанийгруппы;

 регистрациячленовгруппыназаседаниях;
 ведениепротоколоврешений,принятыхрабочейгруппой.Ру



ководствоОбразовательнойорганизацииобеспечивает:

Правильныепроизводственныетехнологии(GMP) 

 Помещения(характеристика,планировка)

 Оснащениеипредметы

 Процедурынапротяжениипотокапроцесса,включая улучшение

 Контрольпродукции(входной,впроцессе,окончательный)

 Документация

 Мониторингтребований

 Обучениеперсонала

 Правильныетехнологиигигиеныи(GНP)

 Санитарно-гигиеническиесостояниеиуборкапомещенийиоборудования

 соблюдениесанитарно-гигиеническихтребованийвпроцессепроизводстваПП

 Гигиенаперсонала

 Практическоеитеоретическоеобучениепогигиене
Руководствоисотрудникиобразовательнойорганизациисцельюнедопущениянеудовлетвори

тельногокачествавыпускаемойпищевойпродукцииисполняюттребованияСанПиН2.3/2.4.35

90-20,аименно: 

 Приложение№35.Требованияксоставлениюменюдляорганизациипитаниядетейр

азноговозраста

 Приложение№39.Требованияксанитарномусодержаниюпомещенийобраз

овательнойорганизации

 Приложение №40. Основные гигиенические и

 противоэпидемическиемероприятия,проводимыемедици

нским персоналомв

образовательнойорганизации 

 Приложение№36Требованиякпрохождениюпрофилактическихме

дицинскихосмотров,гигиеническоговоспитанияиобучения,лично

йгигиенеперсоналаПриложение№37.Требованияксоблюдениюса

нитарныхправил

 

11.ДокументацияпрограммыХАССП 

 

ОднимизпринциповпрограммыХАССПявляетсяобеспечениедокументарногоконтроля на 

протяжении всего процесса изготовления пищевой продукции и контроляпроцесса в 

выделенных контрольных точках, а именно документация ХАССП включает всебя: 

ДокументацияпрограммыХАССПдолжнавключать: 

 политикувобластикачестваи безопасностивыпускаемойпродукции(Приложение№28);

 приказо созданииисоставегруппыХАССП(фораприказавПриложении№29);

 информацию о продукции (сопроводительная документация хранится на 

складеобразовательнойорганизации);

 информациюо производстве(План-схемапищеблокавПриложении№3);

 отчеты группы ХАССП с обоснованием выбора потенциально опасных 

факторов,результатамианализарисковивыборукритическихконтрольныхточек,иопр

еделениюкритическихпределов;

 рабочиелистыХАССП;

 процедурымониторинга;

 процедурыпроведениякорректирующихдействий;

 программувнутреннейпроверкисистемыХАССП;

 переченьрегистрационно-учетнойдокументации.

Переченьформучетаиотчетностиповопросамосуществленияпроизводственногоконтро
ля: 

1. Журналбракеражаскоропортящихсяпищевыхпродуктов,поступающихнапищеблок(

Приложение№6) 

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



качестваорганолептическойоценкикачестваготовыхблюдикулинарныхизделий)(Пр
иложения№11и№12) 

3. Журналпроведениявитаминизациитретьихисладкихблюд(Приложение№10) 

4. Журналучеталабораторногоконтроляпищевойпродукции(Приложение№20) 

5. Гигиеническийжурналучетарезультатовмедицинскихосмотровработников(вт.ч.

связанныхсраздачейпищи)(Приложение№30) 

6. Гигиеническийжурнал(сотрудники)(Приложение№31) 

7. Личныемедицинские книжки каждогоработника 

8. Журналучетавключениябактерициднойлампывхолодномцехе(Приложение№32) 

9. Актыотборапробипротоколылабораторныхисследований 

10. Договораиактыприема 

выполненныхработподоговорам(вывозотходов,дератизация,дезинсекция) 

11. Журналучетатемпературы вхолодильниках(Приложение№7) 

12. Журналучетатемпературы ивлажностивоздухавскладскихпомещениях.(Приложение 

№8) 

13. Журналучетадезинфекции идератизации(Приложение№24) 

14. Журналконтролясанитарногосостоянияпищеблокиикладовой(Приложение№33) 

15. ЖурналмониторингапопринципамХАССП(Приложение№34) 

16. Журнал общественногоконтролязаорганизациейпитания(Приложение№18) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложения№1. 
 



«Перечень Законов, действующих 

санитарныхправил,гигиеническихнормативовино

рмативно-правовыхактов». 

 

Наименованиенормативногодокумента Регистрационный
номер 

Федеральныйзакон№52-ФЗРФот30.03.1999г. №52-ФЗ«О 
санитарно-
эпидемиологическомблаг
ополучиинаселения»(11,1
5, 17, 

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

35,36,40) 

Федеральный закон № 184 -ФЗ «О 

техническомрегулировании»(вчасти 

статей20,21,22,23,24,25, 

26,27, 28,29, 32,33, 34, 36,37, 38,39, 40) 

№184 -ФЗ 

Технический регламентТаможенного союза 

«Техническийрегламентнасоковуюпродукциюизфрукто

виовощей»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможен

ногосоюза№882от 

09.12.2011(ст. 1-ст.29) 

TPТС023/2011 

Федеральныйзаконот24.06.2008г.№90-ФЗ 

«Техническийрегламентнамасложировуюп

родукцию»(гл.1ст.1, 2,3, 4,гл.2 

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

№90-ФЗот24.06.2008г. 

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасностимясаи 

мяснойпродукции»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможенног

осоюзаот9 

октября2013г. №68(ст.1-151) 

TPТС034/2013 

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасностимолокаи

молочной продукции»,утвержденный 

РешениемКомиссииТаможенного 

союзаот9октября2013г.№67(ст.1-115) 

TPТС033/2013 

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Требованиябезопасност

ипищевыхдобавок,ароматизаторовитехнологическихвспомогатель

ныхсредств»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможенногосоюз

аот20июля2012г.№58 

(ст.1-12) 

TPТС029/2012 

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасностипродукц

ии,предназначеннойдлядетейиподростков»,утвержденныйРешение

мКомиссииТаможенногосоюзаот23.09.2011№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 



Федеральногозаконаот12.06.2008г.№88-ФЗ«Технический 

регламентнамолокоимолочнуюпродукцию»(гл.1ст.З,4,гл.2ст.7,гл.6

ст.17,18,19,гл.9ст.24,25,26,гл.10ст.27,28,гл.11 

ст.29,31,32,33,34,гл.12ст.35,36,37,38, 

39,гл.13ст.4) 

№88-ФЗот12.06.2008 

г. 

«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизации 

общественногопитаниянаселения»вчасти 

касающейсяобразовательныхорганизаций 

№2.3/2.4.3590-20 

27.10.2020 

СанПиН «Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям,осуществляющиммедицинскуюдеятельность»(вчаст
и,касающейсяшкол) 

2.1.3.2630-10 

ФедеральныйЗакон«ОвнесенииизмененийидополненийвзаконРФ 
«О защите прав потребителей» и Кодекс РСФСР 
обадминистративныхправонарушениях» 

ФЗ №2 от 

09.01.96г(ред.от25.10.20

07) 

ФедеральныйЗакон«Окачествеи безопасности пищевых 

продуктов» 

Ф3№29от02.01.2000г 

«Обутверждении перечнейвредныхи(или)опасных 

производственных факторов и работ, при выполнении 

которыхпроводятся предварительные и периодические 

медицинскиеосмотры(обследования),ипорядкапроведенияпредвари

тельныхипериодическихмедицинскихосмотров работников. 

Занятыхнатяжелыхработахсвреднымии(или)опаснымиусловиямитр

уда» 

Приказ 

Минздравсоцра

звитияРФ 

№302-н 

от12.04.11

г 

«Опрофессиональнойгигиеническойподготовкеиаттестациидолжно

стныхлициработниковорганизации» 

Приказ МЗ РФ 

№229от29.06.2000г. 

«Организация и проведение 

производственногоконтроля за соблюдением 

санитарных правил ивыполнением санитарно-

противоэпидемических(профилактических)мероприят

ий» 

СП1.1.2193-07от 

27.03.07г.(с 

изменения 

идополнениями№1 

к СП1.1.1058-01) 

Гигиеническиетребованиябезопасностиипищевойценности 

пищевыхпродуктов сизменениямиидополнениями 

СанПиН2.3.2.2722- 

10(Дополнения 

иизменения № 19 к 

СанПиН2.3.2.1078-01) 

«Гигиеническиетребованияксрокамгодностииусловиямхраненияпи
щевыхпродуктов» 

СанПиН 2.3.2.1324- 

03 

«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякпроведению 

дератизации» 

СП3.5.3.1129-02 

«Санитарно-эпидемиологические требованиякорганизациии 

осуществлениюдезинфекционнойдеятельности» 

СП 3.5.1378-03 

«Профилактикасальмонеллеза» СП3.1.7.2616- 

10 с изменениями 

идополнениями 

«Профилактикаиерсиниоза» СП3.1.7.2615-10 

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

2.3.2.1078-01 



СанПиН«Питьеваявода.Гигиеническиетребованияккачествуводыце

нтрализованныхсистемпитьевоговодоснабжения.Контролькачества

.Гигиеническиетребованиякобеспечениюбезопасностисистемгоряч

его 

водоснабжения»(п.п. 1.1-4.9) 

2.1.4.1074-01 

СанПиН «Санитарно-эпидемиологические требования
 кустройству,оборудованию,содержаниюирежимура
боты 
прачечных»(п.п.1.1-4.10) 

2.1.2.2646-10 

СП «Санитарно-эпидемиологические требования
 кпроведениюдератизации»(р.1п.п.1.1-1.2,р.2п.п.2.1-
2.7,р.Зп.п.3.1-3.3.р.4п.п.4.1-4.7,р.5п.п.5.1-5.7, р.6п.п.6.1-6.4) 

3.5.3.1129-02 

СП «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации 

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

1.4,р.2п.п.2.1- 

2.23,р.Зп.п.3.1-3.9,р.4п.п.4.2); 

3.5.1378-03 

СП 
«Общиетребованияпопрофилактикеинфекционныхипаразитарных 

болезней»(п.п. 1.1-20.3) 

3.1./3.2.3146-13 

СанПиН«ПрофилактикапаразитарныхболезнейнатерриторииРосси
йскойФедерации»(п.п.1.1-5.5) 

3.2.1333-03 

СП«Профилактикадифтерии», пункты 1.1-15.5.,приложения№№ 
1,2 

3.1.2.3109-13 

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

3.1.2.3149-13 

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

пп.2.1-2.3.11,р.Зпп.3.1-3.7,р.4пп.4.1-4.10.2,р.5пп.5.1-

5.8,р.6пп.6.1-6.13,р.7пп.7.1-7.5, 

р.8пп.8.1-8.6, р.пп.10.1-10.5) 

3.1.3.2352-08 

СП«Профилактикакоклюша»,пункты 1.1-10.2.,приложения№№ 
1-3 

3.1.2.3162-14 

СП«Профилактикакори,краснухии  
эпидемическогопаротита»(пункты 

1.1.-8.4,приложения№№1,2,3) 

3.1.2952-11 

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

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

3.1.3112-13 

№№1,2  

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

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

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

СП«Профилактикаострыхкишечныхинфекций»(п.п.1.1-11.3) 3.1.1.3108-13 

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

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

СП«Профилактикагриппаидругихострыхреспираторныхвирусных 

инфекций»(п.п.1.1-13.3) 

3.1.2.3117-13 



СП«Организацияипроведениепроизводственногоконтроляза 

соблюдениемсанитарныхправиливыполнениемсанитарно-

противоэпидемических(профилактических)мероприятий»(п.п.1.5,2

.4,2.6, 

2.7) 

1.1.1058-01 

СанПиН«Гигиеническиетребованиякусловиямтрудаженщин»(разде
лы1, 

2,3,4,приложение4) 

2.2.0.555-96 

Федеральный закон «О санитарно-
эпидемиологическомблагополучии 

населения» 

№52ФЗот30.03.1999 

СанПиН«Гигиеническиетребованиякестественному,искусственном

уи 

совмещенномуосвещениюжилыхиобщественныхзданий»(п.п.3.1-

3.3,таблица№1,2) 

2.2.1/2.1.1.1278-03 

приказ Минздрава РФ «Об утверждении национального 

эпидемическимпоказаниям»,приложение1 

№125-нот21марта 

2014г 

ТехническийрегламентТаможенногосоюза«Обезопасностиупаковк
и»от 

16.08.2011г№769 

TPТС005/2011 

ТехническийрегламентТаможенногосоюза 
«Пищеваяпродукциявчастиее 

маркировки»от09.12.2011№881 

TPТС022/2011 

ТехническийрегламентТаможенногосоюза«Обезопасности 

пищевойпродукции»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможенн

огосоюзаот 

09.12.2011N880 

TPТС021/2011 

ПриказМинздравсоцразвития      России    "Об     утверждении 

национального календаря профилактических прививок и 

календаряпрофилактическихпрививокпоэпидемическимпоказания

м"(Вгосударственнойрегистрациине нуждается.-

ПисьмоМинюстаРоссииот17.02.2011,регистрационныйN 

01/8577-ДК) 

N51н от31.01.2011 

Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические 

требованияктоварам,подлежащим санитарно- 

утвержденные Решением Комиссии таможенного союза 

от28.05.10г.№299. 

 

 

Приложения№2 

Переченьоборудованияпищеблока 

 

Наименование помещения Оборудов
ание 

Кладовая Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные

 инизкотемпературныехолодильныешкафы(принео

бходимости),весы,столдлявыдачипродуктов,термометрыдляизмере

ниятемпературыивлажности 

воздуха,наличиеестественнойсистемывентиляциивоздуха 

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


Овощнойцех(первичной 

обработкиовощей) 

Производственныестолы,картофелеочистительнаямашины,моечные 

ванны,раковинадлямытьярук,наличиеестественнойсистемывентиляциив

оздуха 

Холодныйцех Производственные  столы (не   менее  двух), контрольныевесы, 

среднетемпературныйхолодильныйшкаф(обеспечивающийвозможность

соблюдения"товарногососедства"ихранениянеобходимогообъемапищев

ыхпродуктов),универсальныймеханическийпривод,бактерицидная,креп

лениесустановкойразделочногоинвентаря,установкадляобеззараживани

явоздуха,моечнаяваннадляповторнойобработкиовощей,неподлежащих 

термическойобработке,зелениифруктов,раковинадлямытьярук. 

Цехпервичнойобработки Производственныестолы(дляразделкимяса,рыбы,овощи,фрукты)- 

неменеечетырех,контрольные весы,электромясорубка,колодадляразруба 

мяса,моечные ванны,крепление с установкой 

разделочногоинвентаря,наличиеестественнойсистемывентиляциивоздух

а, 

раковинадлямытьярук 

Горячийцех Производственныестолы(неменеедвух:длясырой иготовой 

продукции), электрическая плита, электрическая сковорода, 

духовой(жарочный) шкаф, электропривод для готовой продукции, 

мясорубкаМИМ,блендерпогружной,электрокотел,контрольныевесы,мар

митнаялинияАста ПМС70КМ-

01.2,наличиеестественнойипринудительной 

системывентиляциивоздуха,раковинадлямытьярук. 

Цехпообработкеяйцаипт

ицы 

Разделочныестолынеменее2штук,моечнаяванна 4шт.,раковина 

длямытьярук. 

Моечнаядлямытья 

столовойпосуды 

Производственный стол,моечныеванны, стеллаж,раковинадлямытья 

рук 

Моечнаядлямытья 

кухоннойпосуды 

Производственныйстол,моечныеванны,стеллаж, раковинадлямытья 

рук. 

Моечная дляобработки 

тарыпослеп\о 

Моечнаяванна,наличиеподводкигорячейводыспомощьюгибкого 

шлангаидушевойнасадки. 

 

 
 

Приложение№4 
 

Журналрегистрациинеисправноститехнологическогоихо

лодильногооборудования 

Наименование

неисправного 
оборудования 

Дата 

установкинеис

правности 

Принятыемеры Датаичасу

странения 
неисправности 

Подписьо

тветствен 
ноголица 

1 2 3 4 5 
     

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


Приложение№5 

 
 

Журналпроведениягенеральнойивлажнойуборкипомещений 

 Видуборки Периодич- 

ность 

Датаивремяпроведениямероприятия 

1 Санитарныеузлы 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 

0 

1 

1 

1 

2 

1 

3 

1 

4 

1 

5 

1 

6 

1 

7 

1 

8 

1 

9 

 промывка 

половиин

вентаря 

ежедневно                    

 чистка 

зеркал,ракови

н, 

2 раза 

внедел

ю 

                   

 генеральная

уборка 

еженедельно

согласногра

фика 

                   

3 Уборкабытовыхпомещений, 

помещениемойки 

                   

 промывкапол

ов,протиркап

ыли,вынос 

мусора 

ежедневно                    

 генеральная

уборка 

еженедельно

согласногра

фика 

                   

4 Уборкацеха ежедневно                    

5 Уборкаобе

денногозал

а 

ежедневно,

послекажд

ого 

приема пищи 

                   

6 Уборкас

кладапи

щевых 

продуктов 

ежедневно                    

7 Уборка 

цехахолодн

ых 

закусок 

Ежедневно,

согласно 

графика 

                   

8 Уборка 

цехапервич

ной 

обработки 

Ежедневно,

согласно 

графика 
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1
 

Дата и часпоступленияпищевойпродукции 

  2
 

Наименование 

  3
 Фасовка 

  

4
 

Дата выработки 

  

5
 

Изготовитель 

  

6
 

Поставщик 

  

7
 

Количествопоступившегопродукта 

  

8
 

Номер документа 

подтверждающегоБезопасностьпри

нятогопродукта 

  

9
 

Результатыорганолептическойоценк

и,поступившегопродовольственного 

сырьяипищевыхпродуктов 

  1
0

 

Условия хранения, конечный 

срокреализации 

  1
1
 

Дата ичасфактическойреализации 

  

1
2

 

Подпись 

ответственно

голица 

   Примечание (Указываются 



№п\п Наименованиескладского 
помещения 

Месяц/дни: (tв°C)ивлажности% 

1 2 3 4 5 6 

 

 

Приложение№9 
 

Примертехнико-технологическойкарты 

 

Технологическая
карта № 

Фрикаделькиизкурилифилекур 

Наименование  

кулинарного
изделия 

 

Наименование 

сборника

рецептур 

Сборникрецептурнапродукциюдляобучающихсявовсехобразователь

ныхорганизациях2017год,М.П.Могильный 

Наименование

сырья 

Расходсырья иполуфабрикатов 

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

Бройлер-
цыпленок 

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

Куриные
окорока 

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

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

Хлеб 
пшеничный 

 

16/14,4 
 

16/14,4 
 

1,6/1,44 
 

1,6/1,44 

Внутреннийжир 4 4 0,4 0,4 

илилук 4,8 4 0,48 0,4 

Массап/ф  114/102,6   

Масса 
готовыхфрика
делек 

 100/90   

Маслосли
вочное 

10 10 1 1 

Выход: 110 Возраст 12летистарше  

 100  7-11лет  

Технологияприг

отовления: 

Изкотлетноймассы,приготовленнойкакнакотлеты,разделываютшарикипо2-

3штукинапорциюиотвариваютнапаруиливводе. Отпускают 

фрикаделькис гарниромимаслом 

Требования 
ккачеству 

Внешнийвид:изделиявформешариководинаковогоразмера, 
уложенныевтарелкусбокугарнир 

Цветизапах Свойственныйизделиямизкотлетноймассы. 

Консистенция Сочная,нежная 

Вкус: Умеренносоленый,свойственныйсвежеприготовленнымизделиямизкотлетно
ймассы. 

Химический состав,витаминыимикроэлементына 1порцию 

Белки 13,72/12,34 Ca 48,42/43,57 

Жиры 19,86/17,87 Mg 14,42/12,97 

Углеводы 8,10/7,29 Fe 1,14/1,02 

Эн.цен. 272/244 С 1,02/0,92 



Блок-схематехнологическогопроцесса 

 

 

 
Приложение№10 

Журнал проведениявитаминизациитретьихисладкихблюд 
 
 

Дат
а 

Наименов

аниепреп

арата 

Наименова
ниеблюда 

Количество
питающихся 

Общееколиче

ствовнесенн

ого 

витаминногоп
репарата(гр) 

Время 

внесенияпрепара

та 

илиприготовлени

я 

витаминизирован
ногоблюда 

Времяп

риема

блюда 

Примеча
ние 

1 2 3 4 5 6 7 8 
        



Приложение№11 

Журналбракеражаготовойпищевойпродукции 

(поПриложениюN4СанПиН2.3/2.4.3590-20) 
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Приложение№12 

Органолептическая оценка готовой пищевой 
продукции(разработанаспециальнодляЖурналабракеражаготовойпищевой 
продукции) 

 
Оценка качества блюд
 иготовыхкулинарны
хизделий: 

 Прикакихусловиях:  

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

показателям,предусмотреннымтребованиями. 

«хорошо» Имеетсяодиннезначительныйдефект(недосоленнедоведендонуж
ногоцветаидр.) 

«удовлетворительно» Имеютсяотклоненияоттребованийкулинарии,нопригодныдляре
ализации безпереработки. 

«неудовлетворительно»(брак) Имеются следующие недостатки: посторонний, 

несвойственныйизделиям вкус и запах, резкопересоленные, резко 

кислые,горькие,недоваренные;недожаренные;подгорелые;утратив

шиесвоюформу,имеющиенесвойственнуюконсистенцию;другие 

признаки,порочащиеблюдаи изделия. 



Приложение№13 

Перечень пищевой 

продукции,котораянедопускаетсяприорг

анизации 

питания детей(по Приложение N 6 

кСанПиН2.3/2.4.3590-20) 
 

1. Пищеваяпродукциябезмаркировкии(или)систекшимисрокамигодностии(или)приз
накаминедоброкачественности. 

2. Пищеваяпродукция,несоответствующаятребованиямтехническихрегламентов. 

3. Мясосельскохозяйственныхживотныхиптицы,рыба,непрошедшиеветеринарно-

санитарную экспертизу 

4. Субпродукты,кромеговяжьейпечени,я
зыка,сердца, 

5. Непотрошенаяптица 

6. Мясодикихживотных. 

7. Яйцаимясоводоплавающихптиц. 
8. Яйцасзагрязненнойи(или)поврежденнойскорлупой,атакжеяйцаизхозяйств,неблаг

ополучныхпосальмонеллёзу. 

9. Консервыснарушениемгерметичностибанок,бамбажные,«хлопуши»,банкисржавч

инойдеформированные. 

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или 
зараженныеамбарнымивредителями. 

11. Пищеваяпродукциядомашнего (непромышленного)изготовителя 

12. Кремовыекондитерскиеизделия(пирожныеторты) 

13. Зельцы,изделияизмяснойобрези,диафрагмы;рулетыизмякотиголов,кровяныеиливер

ные колбасы, заливныеблюда,студни,фаршмагизсельди. 

14. Макароныпо-флотски (сфаршем),макаронысрубленнымяйцом. 
15. Творогизнепастеризованногомолока,фляжныйтворог,фляжнуюсметанубезтерм

ическойобработки. 

16. Простокваша«самоквас». 

17. Грибыипродукты 

(кулинарныеизделия),изнихприготовленные 

18. Квас 

19. Сокиконцентрированныедиффузионные 

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по 

заболеваемостипродуктивных сельскохозяйственных животных, а также не 
прошедшая первичнуюобработкуипастеризацию. 

21. Сырокопченыемясныегастрономическиеизделияи колбасы. 
22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы(кроме) соленой, не 

прошедшихтепловую обработку. 

23. Маслорастительное,пальмовое, рапсовое,кокосовое,хлопковое. 

24. Жаренаявофритюрепищеваяпродукцияипродукцияобщественногопит

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

25. Острыесоусы,кетчупы, майонез. 

26. Овощиифруктыконсервированные,содержащиеуксус 

27. Кофенатуральный;тонизирующиенапитки(втомчислеэне

ргетические). 

28. Кулинарные,гидрогенизированныемаслаижиры 

29. Ядроабрикосовойкосточки,арахис. 

30. Газированныенапитки;газированнаяводапитьевая. 

31. Молочная продукция и мороженое на 

основерастительныхжиров. 

32. Жевательнаярезинка. 



33. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием 

этанола(более 0,5%)35Карамель, втомчисле леденцовая. 

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

ягодногосырья. 

35. Окрошкиихолодныесупы. 

36. Яичница-глазунья. 

37. Паштеты,блинчикисмясоми створогом. 
38. Блюдаиз(илинаоснове)сухихпищевыхконцентратов,втомчислебыстрогопригот

овления. 

39. Картофельныеикукурузныечипсы 

40. Изделияизрубленногомясаирыбы,салаты,блиныиоладьи,приготовленныевусловиях

палаточноголагеря 

41. Сыркитворожные;изделиятворожныеболее9%жирности 

42. Молокоимолочныенапиткистерилизованныеменее2,5%иболее3,2%жирности. 

43. Готовыекулинарныеблюда, невходящиевменютекущегодня,реализуемыечерез буфет. 
 

 

Приложение№14 

Анализарисковпризакупке,приемепродуктов 

 

Оценка 

поставщиковпоступаю

щейпродукции 

Подразумевает запрос и хранение 

подтверждающихдокументовособлюдениинеобходимого 

уровнябезопасности 

Транспортировка Подразумевает использование спец. 
транспорта:правильное температурное 

сопровождение, 

товарноесоседство,наличиемедицинскойкнижкиувод
ителя- 

экспедитора 

Процедураполучения

сырья 

Подразумеваетцелостностьупаковки;наличиемаркировки;наличиесоп

роводительнойдокументации 

Оценка 

качествапоступающего

сырья 

Подразумеваетпериодическийконтролькачествавыполняемыйстор

оннимилабораториями. 



Приложение№15 

Рекомендуемыйассортимент 

основных пищевыхпродуктовдляиспользованиявпитаниидетей 

(поПриложениеN11кСанПиН2.4.1.3049-13) 
 

Мясоимясопродукты: 

- говядинаIкатегории, 

- телятина, 

- нежирныесортасвининыибаранины; 

- мясоптицыохлажденное(курица, индейка), 

- мясо кролика, 

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

а и рыбопродукты - треска, горбуша, лосось, хек, минтай, ледяная рыба, 

судак,морепродукты. 

Яйца куриные-ввидеомлетовиливвареномвиде. 

Молоко имолочныепродукты: 

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

- сгущенноемолоко (цельноеиссахаром). 
- творогнеболее9%жирности-
послетермическойобработки;творогитворожныеизделияпромышленноговыпускавмел
коштучнойупаковке; 

- сырнеострыхсортов(твердый,полутвердый,) 

- сметана-послетермическойобработки; 

- кисломолочные продукты промышленного выпуска; ряженка,
бифидок,кефир, йогурты,простокваша;неменее2,53%жирности 

Пищевыежиры: 

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

- растительноемасло (подсолнечное) 

- маргаринограниченно длявыпечки. 

Кондитерскиеизделия: 

- зефир,пастила,мармелад; 

- шоколадишоколадныеконфеты-нечащеодногоразавнеделю; 

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

ествомпищевыхароматизаторовикрасителей); 

- пирожные,торты(песочныеибисквитные,безкрема); 

- джемы,варенье,повидло,мед-промышленноговыпуска. 

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

брюссельская,брокколи,капустаморская,морковь,свекла,огурцы,томаты,перецсладкий,каб

ачки,баклажаны,патиссоны, лук (зеленыйи репчатый), чеснок 

(сучетоминдивидуальнойпереносимости), петрушка,укроп,листовойсалат,щавель,шпинат, 

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

томатнаяпаста,томат-пюре; 

- овощибыстрозамороженные(очищенныеполуфабрикаты):картофель,капустацветная,бр

юссельская,брокколи,капустаморская,морковь,свекла,перецсладкий,кабачки, баклажаны, 

лук (репчатый), шпинат, сельдерей, тыква, горошек зеленый, фасольстручковая. 

Фрукты: 

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

- цитрусовые(апельсины,мандарины, лимоны)-сучетоминдивидуальной переносимости; 

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

- сухофрукты. 

Бобовые:горох,фасоль,соя,чечевица. 

Орехи:миндаль,фундук,ядрогрецкогоореха. 

Сокии напитки: 



- натуральныеотечественныеиимпортныесокиинектарыпромышленноговыпуска(осве

тленныесмякотью); 

- напиткипромышленноговыпусканаосновенатуральныхфруктов; 
- витаминизированные напитки промышленного выпуска без консервантов 

иискусственныхпищевыхдобавок; 

- кофе(суррогатный),какао,чай. 

Консервы: 

- говядинатушеная(ввидеисключенияприотсутствиимяса)дляприготовленияпервыхблюд); 

- компоты,фруктыдольками; 

- баклажаннаяикабачковаяикрадлядетскогопитания; 

- зеленыйгорошек; 

- кукурузасахарная; 

- фасольстручковаяконсервированная; 

- томатыиогурцысоленые,консервированныебездобавленияуксуса 
Хлеб(ржаной,пшеничныйилиизсмесимуки,предпочтительнообогащенный),крупы,макаронныеизделия-
всевидыбезограничения. 

Сольповареннаяйодированная-вэндемичныхпосодержаниюйодарайонах. 
 

Приложение№16 

Требования кперевозкеи приему 

пищевыхпродуктоввобразовательныхорганизациях 

 

1. Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях, 
обеспечивающихихсохранностьипредохраняющихотзагрязнения. 

Доставкапищевыхпродуктовосуществляетсяспециальновыделеннымдляперевозкипи

щевыхпродуктовтранспортом.Допускаетсяиспользованиеодноготранспортного средства 

для перевозки разных групп пищевых продуктов при 

условиипроведениямеждурейсамисанитарнойобработкитранспортасприменениемдезинфи

цирующих средств либо при условии использования транспортного средства скузовом, 

разделенным на изолированные отсеки, либо с использованием контейнеров 

скрышками,дляраздельногоразмещениясырьяиготовыхпищевыхпродуктов. 

2. Скоропортящиесяпищевыепродуктыперевозятсяохлаждаемымилиизотермически

мтранспортом,обеспечивающимсохранениеустановленныхтемпературныхрежимовхранен

ия,либовизотермическихконтейнерах. 

3. Транспортные средства для перевозки пищевых продуктов должны содержаться 

вчистоте, а их использование обеспечить условия, исключающие загрязнение и 

изменениеорганолептическихсвойств пищевыхпродуктов. 

Транспортныхсредствадолжныподвергатьсярегулярнойочистке,мойке,дезинфекциис

периодичностью,необходимойдлятого,чтобыгрузовыеотделениятранспортныхсредствико

нтейнерынемоглиявлятьсяисточникомзагрязненияпродукции. 

4. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в 

путиследования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать 

специальнуюодежду(халат,рукавицы),иметьличнуюмедицинскуюкнижкуустановленногоо

бразцасотметкамиорезультатахмедицинскихосмотров,втомчислелабораторныхобследован

ий,иотметкойопрохождениипрофессиональнойгигиеническойподготовки. 



Приложение№17 

Графикпосещениястоловой 



Приложение 

№18 

Журналобщественногоконтролязаорганизациейпитания 

 

Дата Время ФИО 
эксперта 

Объекты Пробы Выводы Рекоменда
ции 

1 2 3 4 5 6 7 

       

 
 

Приложение№19 

 
Проведениепроцедурымониторинга икорректирующихдействий 

 

Внутренниймониторингпитания Внешниймониторингпитания(проводитьсяр

одительским 
советом,либородителем(законнымпредстав

ителем) 

Ежедневно:(бракеражнаякомиссия) 

-осмотрвнешнеговидаблюда 

- консистенции 

- соотношение сТТК 

- органолептическаяоценка(вкус,цвет,запах) 

Ежедневно:путем 
контролянаэлектронномносителе 

1развнеделю:(рабочаягруппаХАССП)про

водит:осмотрвнешнеговидаблюда 

- консистенции 

- соотношение сТТК 

- органолептическаяоценка(вкус,цвет,запах) 
- оценкуповзвешиванию,подачеблюда,пр
иемупищиобучающимся. 

1 развнеделю: 

-осмотрвнешнеговидаблюда 

- консистенции 

- соотношение сТТК 

- органолептическаяоценка(вкус,цвет,з

апах) 
- оценку по взвешиванию, подаче 
блюда,приемупищиобучающимся. 

 

Приложение№20 

 

Журналучеталабораторногоконтроляпищевойпродукции 

№

п/п 

Датаз

абора

проб 

Наименование

лабораторного

исследования

пищевойпрод

укции 

Наименованиеспеци

ализированнойорган

изации,осуществля

ющеелабораторноеи

сследование 

Результат

контроля 

Мероприятия 

послеконтроляпр

об 

1 2 3 4 5 6 



Приложение№21 

 
Рекомендуемыйобъёмипериодичностьпроведениялабораторныхи 

инструментальных 

исследованийворганизацияхпитанияобразовательныхучреждений 

Видиссл

едований 

Объектисследования

(обследования) 

Количество 

неменее 

Кратность 

нереже 

Микробиологическиеисследован

ия проб готовыхблюд

 на 

 соответствиетребова

ниям  

 санитарногозаконода

тельства 

Салаты, сладкие 

блюда,

 напитки,

вторые блюда, 

соусы,творожные,яич

ные,овощные блюда 

2-

3блюдаиссле

дуемогоприе

ма пищи 

1развквартал 

Калорийность,выходблюдисоотв

етствие

 химического

состава 

Суточный

 рацион

питания 

1 1развгод 

Контроль

 проводимой

витаминизацииблюд 

Третьиблюда 1блюдо 2разавгод 

Микробиологическиеисследован

ия смывов

 наналичие 

  санитарно-

показательной  микрофлоры 

(БГКП) 

Объектыпроизводстве

нногоокружения,

 руки

 испецод

еждаперсонала 

10смывов 1развгод 

Микробиологическиеисследован

ия смывов

 наналичие 

 возбудителей

иерсиниозов 

Оборудование,инвент

арь в 

овощехранилищах

 искладах

 хранения 

овощей,

 цехе

обработкиовощей. 

5-10смывов 1развгод 

Исследования смывов

 наналичие 

яицгельминтов 

Оборудование,инвент

арь, 

тара,руки,спецодежда

персонала,

 сырые

пищевыепродукты(ры

ба,мясо, 

зелень) 

10смывов 1развгод 



Исследованияпитьевойводына 

соответствие

 требованиям

санитарныхнорм,правилигигиен

ическихнормативовпохимически

м  и 

микробиологическим

показателям 

Питьевая вода из 

разводящей  

 сетипоме

щений:моечныхстоло

вой 

икухоннойпосуды; 

 цехах:ово

щном,

 холодном,

горячем,доготовочном

(выборочно) 

2 пробы По 

химическимпо

казателям-

1развгод,Микр

обиологически

мпоказателям-

2раза в год. 

Исследование параметров 

микроклиматапроизводственн

ыхпомещений 

Рабочееместо 2 2разавгод(в 

холодный

 и

теплый 

период) 

Исследование

 уровняиску

сственнойосвещенностивпроизв

одственныхпомещениях 

Рабочееместо 2 1развгодвтемно

евремясуток 

Исследованияуровняшумавпроиз

водственныхпомещениях 

Рабочееместо 2 1развгод,атакж

е

 после

реконструкции

системвентиля

ции,ремонтаоб

орудования,явл

яющегосяисточ

никомшума. 

 
 

Приложение№22 

Периодичностьпроведенияуборки,мойки,дезинфекции 

№П

\П 

Датапрове

денияуборк

и 

Наименование

объекта, 

подлежащего
дезинфекции 

Площадь Наименованиедези

нфицирующего 

средства,кон
центрация 

Количество

израсход.пр

епарата 

Росписьответс

твенного 

за
 выполнение
работ 

1 2 3 4 5 6 7 
       

 



Приложение№24 
 

Журналучета дезинфекцииидератизации 

 

Дата предоставления 
документаспециализированнойор
ганизацией 

Наименованиедокумента(например,а
кт выполненныхработ)и/или 

Личная 
подписьответс
твенного 

 проведенныемероприятия* лица 

1 2 3 

*Примечание: отдельно указываются мероприятия по дезинфекции в случае 

ихпроведенияпозапросуорганизации 

 

Приложение№25 

Переченьмероприятийпоконтролюзасоблюдением санитарныхправил 

 

№
П\П 

Наименование
мероприятия 

Периодичностьпро
изводственногокон

троля 

1 2 3 

1 Входнойконтрольпоступающегосырья:  

1.1 Контрользаналичиемнеобходимойсопроводительнойдоку
ментации 

Припоступлении 

1.2 Проверкаорганолептическихпоказателей Каждая партия 

2 Контрользаусловиямихранения исрокамигодности Ежедневно 

3 Контрользасоблюдениемпараметровтехнологического 

процессавсоответствиистехнологическимии

нструкциями 

Каждыйтехнологичес

кий циклпроизводства 

4 Контролькачестваготовойпродукции:  

4.1 Органолептическиепоказатели Каждая партия 

5 Контроль обеспечения поточности 
технологическихпроцессови 

раздельных зон для сырья и готовых продуктов 

припроизводстве,хранениииреализациипищевыхпродукто

в 

Постоянно 

6 Соблюдениетехнологийизготовленияпродукциивсоответс
твиис 
установленнымитребованиями 

Постоянно 

7 Санитарно-
техническоесостояниепомещений,водопровод
но- 
канализационнойсистемы,системывентиляции,э
нергосбережения 

Постоянно 

8 Наличиезапасамоющихидезинфицирующихсредств Постоянно 

9 Наличияииспользованияинструкцийпоприготовлениюраст
воров 
моющихидезинфицирующихсредств. 

Постоянно 

10 Своевременностьикачествопроведениясанитарнойоб
работкина 
предприятии 

Постоянно 

11 Проведениегенеральныхубороки санитарныхдней Пографику 

12 Целостностьламп,плафонов,термометров. Постоянно 

13 Проведениеизмерений 
параметрамикроклимата(температура, 
влажность) 

Ежедневно 



14 Проведение противогриппозных 

мероприятий:соблюдениетемпературногорежимавпроизв
одственныхиадминистративных 
помещенияхпроведениевакцинациипротивгриппасотрудн
иков 

Постоянно 

15 обеспечение выдачиспециальнойодеждыисредств 
защиты. 

Постоянно 

16 контроль за своевременным 

прохождениемсотрудниками:гигиеническойподготовки,а

ттестации,медицинскихосмотров, 

Припоступленииивсоо
тветствии 
стребованиямиСанПи

н 

17 Контрользаорганизациейстиркиспециальнойодежды постоянно 

18 контрользасоблюдениемправилличнойгигиеныработника
ми 
предприятия 

постоянно 

19 Выявлениесотрудниковсгнойничковымизаболеваниямико
жи, 

инфекционнымизаболеваниями,отстранениеихотработы,н

аправление налечение 

постоянно 

20 Контрользапроведениемдератизацииидезинсекции; 
-отсутствиегрызунов 

-отсутствиечленистоногих 

1 раз в месяц 2 раза 

вмесяц 

21 Контрользаобращениемотходов, 
втомчислесоблюдениемусловий 
сбора,накопленияиутилизацииотходовпроизводства. 

постоянно 

22 Контрользаведением учетнойдокументации постоянно 



Приложение№26 

Переченьдолжностейработников,подлежащихмедицинскимосмотрам 
 

Шеф - повар -1ед. 

Повар–2ед. 
Кухонный рабочий – 1 ед. 

 
Наименованиеосмотров, 
обследований 

Кратность обследований 

Осмотртерапевтом При поступлении наработу,вдальнейшем–1раз вгод. 

Осмотрдерматовенеролога Припоступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Осмотроториноларенгологом При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Осмотрстоматологом При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Осмотрпсихиатром Припоступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Осмотрнаркологом При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Осмотринфекционистом Порекомендацииврачейспециалистов. 

Исследованиекровинасифилис При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Исследованиенаносительствок

ишечных инфекций 

исерологическое 

исследованиенабрюшнойт

иф 

При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Рентгенографиягруднойклетки При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Исследованиенагельминтозы При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Мазокиззеваиноса 
наналичиепатогенногостафилок
окка 

При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Мазкинагонорею При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Осмотракушером-гинекологом Не реже 1развгод. 

Клиническийанализкрови Не реже 1развгод. 

Клинический анализмочи Не реже1развгод 

Электрокардиография Не реже1развгод 

Биохимическийскрининг Не реже1развгод 

Маммографию или 
УЗИмолочныхжелез 

Женщиныввозрастестарше40лет1 разв2года 

Исследованиенаносительствок
ишечныхинфекций 

При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

 

Приложение№27 

Переченьподлежащихпрофессионально-гигиеническомуобучению 

(СогласноСан.Пин2.3/2.4.3590-20) 

 

Переченьдолжностей,ра

ботниковподлежащей 

прохождениюгигиениче

скогообучения 

Коли

чест
в 

о 

Периодичность прохождения 

1 2 3 

Заведующий столовой 1 При поступлении наработу,вдальнейшем–1раз вгод. 

Технолог 1 При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Повар 4 При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Подсобный(кухонный)
рабочий 

2 При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Кладовщик 1 При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 

Мойщикпосуды 3 При поступлении наработу,в дальнейшем–1раз вгод. 



Приложение№28 

ПолитикаМБОУСОШ№5 г. Грязи 

вобласти качестваибезопасностивыпускаемойпродукции 

 

Основнаяцельвобластикачестваибезопасностипродукции: 
ПредоставлятьсоответствующимроссийскимстандартамистандартамТаможенногоСоюзап

ищевуюпродукцию,котораяотвечаеттребованиямпотребителей(воспитанников,родителей(

законныхпредставителей) 

Задачивобластиобеспечениясистемыкачестваибезопасностипищевой продукции: 

1. Обеспечениенепрерывногосовершенствованияпроцессапроизводствапищевойпродукции. 

2. Обеспечениестабильности качествапродукциинавсехэтапахеежизненногоцикла. 
3. Постоянноестремлениекповышениюкачестваибезопасностиразнообразныхвидовпи

щевойпродукции. 

4. Повышениеэффективностипользованияресурсов. 

5. Совершенствованиесистемыменеджментакачества,разработкиивнедрениесистемыу

правлениякачеством,основанной напринципахХАССП. 

6. Предоставлениепотребителю(воспитанникам,родителям(законнымпредставителям

))контролирующиморганамподтверждениясоответствияпродукцииустановленнымт

ребованиям действующимстандартаминормативам. 

Основнымиметодамиреализацииполитикивобластикачестваибезопасностипродукцииявляются: 

1. Персональнаяответственностьруководителяисотрудников,чьядеятельностьсвяз

анасприготовлением и раздачей пищи, перед потребителем за 

качествопродукции. 

2. Постояннаяработас поставщикамипищевогосырья 

сцельюулучшениякачестваибезопасностипоставляемойпродукции. 

3. Совершенствование форми 

методоворганизациипроизводства,повышениеуровнякультурыпроизводства

пищевой продукции. 

4. Повышениеуровнязнанийипрофессиональногомастерствасотрудников,чьядеяте

льностьсвязана сприготовлением ираздачейпищи. 

5. Совершенствование 

предупреждающихдействийиуправлениеимисцельюобеспечениятребования

побезопасностиикачества продукции. 

6. Регулярноепроведениевнутреннихпроверокэффективностифункционированиясис

темыкачества. 

Руководство МБОУ СОШ №5 г. Грязи несет ответственность за выпуск качественной 

ибезопасной пищевой продукции, за воздействие условий производства на 

окружающуюсреду, берет на себя ответственность в осуществлении поставленных целей 

и задач вобласти обеспечения качества и безопасности и ожидает от каждого 

работникаактивноготворческогоучастиявдеятельностипосовершенствованиюпроцессовви

нтересахОбразовательнойорганизацииипотребителей. 



Приложение№29 

 
ФормаприказаосозданииисоставегруппыХАССП 

 

муниципальноебюджетноеобщеобразовательноеучреждениес

редняяобщеобразовательнаяшколаЧухломская 

средняя школаимениА.А.Яковлева 

 

 

ПРИКАЗ 

от №  
 

О создании рабочей группы 

напредприятиипоразработке 

ивнедрению принципов 

ХАССП,утверждениипрограммы

ХАССП 

 
ВсоответствиисТР№021/2011«Обезопасностипищевойпродукции»ивцеляхразработкиивне

дрениясистемыбезопасностипищевыхпродуктов,основаннойнапринципахХАССП(далееси

стемыХАССП) 

 

ПРИКАЗЫВАЮ: 

 

1. Организовать и назначить постояннодействующую группу ХАССП 
вМБОУЧухломскаясредняяшколаимениА.А.Яковлева 

Координатор: 

ЛебедеваТ.Ю. 

Техническийсекретарь
МакарчукГ.Б. 

Членырабочейгруппынапредприятии: 

Член рабочей группыХАССПГорячеваТ.Ю.– 

(зав. столовой)Член рабочей группы 

ХАССПСмирнова М.Н. кладовщик Член 

рабочей группыХАССПАитоваМ.С.(повар) 

Членрабочейгруппы ХААСП 
2. Рабочей группеХАССПразработатьивнедрить системуХАССП. 

3. РабочейгруппеХАССПподготовитьпакетофициальнойдокументациистребованиями по 

безопасности и качеству продукции, разработать необходимые 

формыдокументированияиобеспечитьимиМБОУЧухломскаясредняяшколаимениА.А.Яко

влева 

4. РабочейгруппеХАССПобеспечитьнадежноеидостоверноефункционированиесистемы 

ХАССП и проводить регулярную работу по ведению соответствующих 

формдокументирования, подтверждающейфункционированиесистемыХАССП. 

5. Координатору утвердить функции рабочей группы ХАССП на предприятии и 

рабочийплансраспределением обязанностей междучленамигруппы. 

6. РабочейгруппеХАССПпроводитьанализбезопасностиикачествавыпускаемойпродукци

и,эффективностисистемыХАССП. 

7. ВменитьвобязанностикоординаторарабочейгруппыХАССП: 

 формированиесоставарабочейгруппывсоответствиисобластьюразработки; 

 внесениеизмененийвсоставрабочейгруппывслучаенеобходимости; 

 координацияработыгруппы; 

 обеспечениевыполнениясогласованного плана; 

 распределениеработыиобязанностей; 

 обеспечениеохватавсейобластиразработки. 



8. Вменитьвобязанноститехническогосекретарярабочейгруппы ХАССП 



 доведениедоисполнителейрешениягруппы. 

9. Директоруи зам.дир.поАХЧ (координаторуи 

техническомусекретарюрабочей группы ХАССП) организовать внутренние проверки 

в соответствии с планомконтроляорганизациипитания(Приложение1кприказу№) 

10. Дополнительновключать вПрограммупроверки: 
- анализзарегистрированныхрекламаций,претензий,жалобипроисшествий,св

язанныхснарушениембезопасностипродукции; 

- оценкусоответствияфактическивыполняемыхпроцедурдокументамсистемыХАССП; 

- проверкувыполненияпредупреждающихдействий; 
- анализрезультатовмониторингакритическихконтрольныхточекипроведенныхкор

ректирующихдействий; 

- оценкуэффективностисистемыХАССПисоставлениерекомендацийпоееулучшению; 

- актуализациюдокументов. 

11. Разработатьи утвердитьнастоящимприказомПрограммуХАССП 

12. Данныйприказдовестидосведенияработников. 
 

Директор МБОУ 

ЧухломскаясредняяшколаимениА.А
.Яковлева 

 /. 

ЛебедеваТ.Ю./Сприказом 

ознакомлены: 

Приложение№30 
 

Журнал учета результатов медицинских 

осмотровработников(в т.ч. 

связанных сраздачейпищи) 

N 

п/п 

Ф.И.О.работника 

<*> 
Должность Дата 

прохождениямедиц

инскогоосмотра 

Медицинское

заключение 

Датаследую

щего 
медицинского

осмотра 

1.      

2.      

3.      

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


Приложение№31 

Гигиеническийжурнал(сотрудники) 

 

П/П 
Дата Ф.И.О. 

работник

а(последн

еепринали

чии) 

Подписьсотр

удникаоботс

утствииприз

наковинфекц

ионныхзабол

еванийу 

сотрудникаи

членовсемьи 

Подписьсотр

удникаоботс

утствиизабо

леванийверхн

ихдыхательн

ыхпутейигно

йничковыхза

болеванийко

жирук 

иоткрытыхп

оверхностей

тела 

Результат 

осмотрамедицински

мработником(ответ

ственнымлицом) 

(допущен/отстранен 
) 

Подписьмедици

нскогоработни

каилиответст

венноголица 

1 2 3 4 5 6 7 
       

       

Примечание: 
 

<*>Список 

работников,отмеченныхвжурналенаденьосмотра,долженсоответствоватьчислуработников

на этотденьвсмену. 
 

Приложение№32 

 

Журнал учета включения бактерицидной лампы в холодном 

цехе(ежедневныйучетработыультрафиолетовойбактерициднойустановк

и) 

 

Дата Времявк
лючения 

Времявкл
ючения 

Время
работы 

Суммарное
количество 

Ответственное
лицо 

1 2 3 4 5 6 
      

 
Приложение№34 

 

ЖурналмониторингапопринципамХАССП 

 

Контрольсопроводительнойдокументациипоступающихпищевыхпродуктов 

Мониторингжур

наловконтроляо

тветственнымил

ицамипоприказу 

Журналобщественногоконтролязаорганизацией питания(Приложение 
№35) 

Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, 
поступающихна пищеблок(Приложение№7) 

Контроль санитарно-гигиенического состояния кладовой. 

Журналконтролясанитарногосостоянияпищеблокиикладовой(Приложе

ние 

№33) 

Контроль санитарно-гигиенического состояния пищеблока 

ЖурналмониторингапопринципамХАССП(Приложение №34) 

Журналбракеражаготовой пищевой)продукции (сотметкой качества 

органолептическойоценкикачестваготовыхблюдикулинарныхизделий)(При
ложения№11и№12) 

Журналпроведениявитаминизациитретьихисладкихблюд(Приложение 



 №10) 

Журналучеталабораторного контроляпищевойпродукции(Приложение 
№20).Актыотборапробипротоколылабораторныхисследований.Контрол

ь сроков проведения лабораторного контроль пищевыхпродуктов. 

Журналучетарезультатовмедицинскихосмотровработников(вт.ч.связанныхс
раздачейпищи)(Приложение№30) 

Гигиеническийжурнал(Приложение№31) 

Журналпроведениявлажнойигенеральнойуборки(Приложение №23) 

Журнал 
учетавключениябактерициднойлампывхолодномцехе(Приложение№32) 

Журналучетатемпературывхолодильниках(Приложение№7) 
Журналучетатемпературыивлажностивоздухавскладскихпомещениях.(При
ложение№8) 

Журнал учета дезинфекции и дератизации (Приложение 
№24.)Договораиактыприемавыполненныхработподоговорам(вывозотхо
дов, дератизация, дезинсекция) 

Личныемеди

цинские 
книжки 

каждогоработн
ика 

 

Примечание  

 

Приложение№35 
 

Требованияксоставлению меню 

для организациипитаниядетейразного возраста 

 

1.Питаниедолжноудовлетворятьфизиологическиепотребностидетейвосновныхпищев

ыхвеществахиэнергииибытьнеменьшезначений,указанныхвтаблице 

Таблица 1 

Нормыфизиологическихпотребностейвэнергиии 
пищевыхвеществах(суточная)для детей 

возрастныхгрупп 

Наименование 7-11лет 12 лет 
истарш
е 

Энергия(ккал) 2350 2720 

Белок,г 77 90 

Жирывт.ч.животный 79 72 

Углеводы 335 383 

ВитаминС 60 70 

ВитаминB1 1,2 1,4 

ВитаминB2 1,4 1,6 

ВитаминА(реет.экв/сут) 700 900 

ВитаминD 10 10 

Кальций 1100 1200 

Фосфор 1100 1200 

Магний 250 300 

Железо 12 18 

Калий 1100 1200 

Йод 0,1 0,1 

Селен 0,03 0,05 



Фтор 3 4 

 

Примечание: 
1. Ассортиментвырабатываемыхнапищеблокеготовыхблюдикулинарныхизделийоп

ределяетсясучетомнаборапомещений,обеспечениятехнологическим,холодильным 

оборудованием. 

2. Питаниедолжнобытьорганизованопосредствомреализацииосновного(организован

ного) меню, включающего горячее питание, дополнительного питания, 

атакжеиндивидуальногоменюутвержденногоруководителемобразовательнойорганизации,

рассчитанногонеменеечемна2недели,сучетомфизиологическихпотребностейвэнергииипи

щевыхвеществахдлядетейвсехвозрастныхгруппирекомендуемыхсуточныхнаборовпродукт

овдляорганизациипитаниядетейвобразовательныхорганизациях.(Приложение№35) 

При составлении меню учитываются национальные и территориальные 

особенностипитания населения и состояние здоровья детей, а также в соответствии с 

рекомендуемымассортиментомосновныхпищевыхпродуктовдляиспользованиявпитанииде

тейвобразовательныхорганизациях. 

3. Присоставленииосновногоменюследуетруководствоватьсяраспределениемэнергет
ическойценности (калорийности) суточного рациона по отдельным приемам пищис 
учетомтаблицы2. 

Таблица 

2Рекомендуемоераспределениекалорийностимеждуприемамипищив% 
 

 7-11лет 12летистарше 

Завтрак 20-25% 20-25% 

Обед 20-25% 20-25% 

4. Примерноеменюдолжносодержать информациювсоответствиисПриложением 
№37. Обязательно приводятся ссылки на рецептуры используемых блюд и 

кулинарныхизделий в соответствии со сборниками рецептур для детского питания. 

Наименованияблюд и кулинарных изделий, указываемых в примерном меню, должны 

соответствоватьих наименованиям, указанным в использованных сборниках рецептур. 

Повторение однихи тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или 

последующие два дня недопускается. 

Производство готовых блюд осуществляется всоответствии с 

технологическимикартами, в которых должна быть отражена рецептура и технология 

приготовления блюд 

икулинарныхизделий.ТехнологическиекартыдолжныбытьоформленысогласноПриложени

ю№9. 

Фактическийрационпитания долженсоответствоватьутвержденномупримерномуменю. 

5. Завтракдолженсостоятьизгорячегоблюда(каша,запеканка,творожныеияичные 

блюда и др.), закуски (бутерброда или салата и т. п) и горячего напитка. Обеддолжен 

включать закуску (салат или порционные овощи, сельдь с луком), первое блюдо(суп), 

второе блюдо из мяса, рыбыили птицы, гарнир, напиток (компот или кисель).Полдник 

включает напиток (молоко, кисломолочныенапитки, соки, чай) с булочнымиили 

кондитерскими изделиями без крема, допускается выдача или крупяных запеканок 

иблюд. Суммарныеобъемыблюдпоприемампищи должны соответствоватьтаблице3. 

 

Таблица 3. 

 

Суммарныеобъёмыблюдпоприёмампищи(вграммах) 

Возрастдетей Завтрак Обед Полдник 

С 7-11лет 500 700 300 

С12летистарше 550 800 350 
    



6. Вобразовательнойорганизации,функционирующейвдо6иболеечасов,основным 

меню должно быть предусмотрено ежедневное использование в питании детей:молока, 

кисломолочных напитков, мяса (или рыбы), картофеля, овощей, фруктов, 

хлеба,круп,сливочногоирастительногомасла,сахара,соли.Остальныепродукты(творог,смет

ана,птица,сыр,яйцо, сокиидругие)включаются2-3разавнеделю. 

7. Приотсутствиикаких-

либопродуктоввцеляхобеспеченияполноценногосбалансированногопитания разрешается 

проводить их замену на равноценные по 

составупродуктывсоответствиистаблицейзаменыпродуктовпобелкамиуглеводам(см.СанП

иН). 

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

соки,быстрозамороженныеовощиифрукты. 

8. На основании утвержденного основного меню ежедневно составляется 

менюприготавливаемыхблюд,суказаниемвыходаблюд,энергетическойценности,№рецепту

ры для детей разного возраста. Допускается составление (представление) меню 

вэлектронном виде, а такжес вывешиванием его в свободном доступе. Рекомендуется 

длязаказа продуктов с учетом принятойлогистики организации питания 

образовательнойорганизациисоставлятьменю-требование. 

9. Вобразовательныхорганизацияхдлядетейсхроническимизаболеваниями(сахарный

диабет, 

пищеваяаллергия),питаниедетейдолжнобытьорганизовановсоответствииспринципамилече

бногоипрофилактическогопитаниядетейссоответствующейпатологиейнаосновесоответств

ующихнормпитанияименю. 

10. Кратностьприемапищиопределяетсявременемпребываниядетейвобразовательно

йорганизации (завтракилиобед,илизавтрак иобед,или полдник). 
 

Приложение№36 

Требования к прохождению 

профилактическихмедицинских 

осмотров,гигиенического воспитания иобучения, 

личнойгигиенеперсонала 
 

1. Персоналобразовательныхорганизацийпроходитпредварительные,припоступлени

инаработу,ипериодическиемедицинскиеосмотры,вустановленномпорядке; аттестацию на 

знаниенастоящих санитарных норм иправилне реже 1 раза 

вгод.Неаттестованныйперсоналобразовательныхорганизацийпроходитповторноегигиенич

ескоевоспитаниеиобучениес последующейпереаттестацией. 

2. Каждыйработникобразовательныхорганизацийдолжениметьличнуюмедицинскую

книжку,вкоторуюдолжныбытьвнесенырезультатымедицинскихобследованийилабораторн

ыхисследований,сведенияопрививках,перенесенныхинфекционных заболеваниях, 

сведения о прохождении профессиональной 

гигиеническойподготовкииаттестации,допусккработе. 

При отсутствии сведенийо профилактических прививках работники,поступающиев 

образовательные организации, должны быть привиты в соответствии с 

национальнымкалендаремпрофилактическихпрививок. 

3. Ежедневно перед началом работы проводится осмотр работников, связанных 

сприготовлением  и  раздачей  пищи.  Результаты  осмотра   заносятся   

вгигиеническийжурнал(Приложение№31). 

Не допускаются к работе на пищеблоке лица с ангинами, катаральными 

явлениямиверхних дыхательных путей, гнойничковыми заболеваниями рук, заболевшие 

или приподозрениинаинфекционныезаболевания. 

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

кработе при условииихработывперчатках. 

4. Персоналобразовательныхорганизацийдолженсоблюдатьправилаличнойгигиены: 

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

и личные вещи в индивидуальном шкафу для одежды, коротко стричьногти. 

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


5. Работники пищеблока должны быть обеспечены специальной одеждой, не 

менеетрехкомплектовна1человека.Специальнаяодеждадолжнахранитьсявотдельномшкаф

у.Недопускаетсясовместноехранениеводномшкафуспецодеждыиличныхвещей.Работники

пищеблоканедолжнывовремяработыноситькольца,серьги,приниматьпищуикуритьнарабоч

емместе. 

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

либоиметьдежурныйхалат,ипослепосещениятщательномытьрукис мылом. 
 

Приложение№37 

Требованияксоблюдениюсанитарныхправил 
 

1. Руководительобразовательнойорганизацииявляетсяответственнымлицомзаорг

анизацию иполноту выполнения настоящих санитарных правил, в том 

числеобеспечивает: 

 наличиетекстанастоящихсанитарныхправилворганизацииидоведениесодерж

анияправилдоработниковобразовательнойорганизации; 

 выполнение требований  санитарных  правил всеми

работникамиобразовательнойорганизации; 

 необходимыеусловиядлясоблюдениясанитарныхправил; 
 прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию

здоровья,прошедшихпрофессиональнуюгигиеническуюподготовкуиаттеста
цию; 

 наличиеличныхмедицинскихкнижекнакаждогоработника; 

 своевременное прохождение работниками образовательной 

организациипериодическихмедицинских обследований, гигиенического 

воспитания иобучения; 
 организациюмероприятийпо дезинфекции, дезинсекцииидератизации; 
 исправнуюработутехнологического,холодильногоидругогооборудования

образовательнойорганизации. 

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

набазеучрежденийздравоохранения)осуществляетповседневныйконтрользасоблюдениемт

ребованийсанитарныхправил. 

3. Занарушениесанитарногозаконодательстваруководительобразовательныхорганиза

ций, а также должностные лица, нарушившие требования настоящих санитарныхправил, 

несут ответственность в порядке, установленном законодательством 

РоссийскойФедерации. 
 
 

Приложение№38 
 

Менюприготавливаемыхблюд(с

огласноСанПиН2.3/2.4.3590-20) 
 

 
Прием пищи Наименование 

блюда 

Вес 

блюда 

Пищевыевещества Энергети-
ческаяцен 

ность 

N 

рецепт

уры 
Белки Жиры Углеводы 

Возрастная

группа 

  

7-11 
12ис

тар 

ше 

 

7-11 
12 

ист

а 

рше 

 

7-11 
12 

ист

а 

рше 

 

7-11 
12ис

тар 

ше 

 

7-11 
12ис

тар 

ше 

 

Неделя 1 
День 1 

            

Завтрак             

Итогозазавтрак             

Обед             



Итогозаобед             

Полдник             

Итогозаполдник             

Ужин             

Итогозаужин             

Итогозадень:             

 

Приложение№39 
 
 

Требования к санитарному 

содержаниюпомещенийобразоват

ельнойорганизации(пищеблок) 
 

1. Внутренняя отделка производственных помещений выполнена из 

материалов,позволяющихпроводитьежедневнуюуборку. 

2. Всепомещенияубираютсявлажнымспособомсприменениеммоющихидези
нфицирующихсредств 

3. Влажная уборкавобеденномзале,проводитсяпослекаждогоприемапищи. 

 обеденныестолыпромываютсяраствороммоющихидезинфицирующихсредств 
 дляпроведенияуборкииспользуетсяспециальновыделеннаяипром

аркированнаятарадлячистойииспользованнойветоши. 

4. Для уборки производственных помещений выделен специальный

промаркированныйинвентарь. 

5. Санитарно-техническое оборудование ежедневно обеззараживаются независимо 

отэпидемиологическойситуации.Сидениянаунитазахручкисливныхбачковиручкидверей 

моются теплой водой с мылом или иным моющим средством, безвредным 

дляздоровьячеловека,ежедневно. 

6. Генеральная уборка всех помещений и оборудования проводится каждую 

пятницу,согласнографика. 

7. При неблагоприятнойэпидемиологической ситуациив образовательной 

организации,вцеляхпредупрежденияраспространенияинфекции,проводятсядополнительн

ыемероприятиявсоответствиистребованиямисанитарныхправил. 

При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся 

противоэпидемическиемероприятияперсоналом образовательнойорганизации. 

8. Прирегистрациислучаевинфекционныхзаболеванийпроводятсясанитарно-

противоэпидемические (профилактические) мероприятия в соответствии с 

санитарнымзаконодательством РоссийскойФедерации. 

9. Втеплоевремягодаокнаидверипищеблокаоснащенысетками. 

10. Решеткивытяжныхвентиляционныхсистемдолжныбытьоткрыты.Померезагрязнения 

их очищают от пыли. Очистка шахт вытяжной вентиляции проводится помере 

загрязнения. 

11. Всевидыремонтныхработнедопускаетсяпроводитьприфункционированииорганизации

вприсутствиидетей. 

12. Вдошкольнойобразовательнойорганизациидолжныпроводитьсямероприятия,исключа

ющие проникновение насекомых и грызунов.При их обнаружении в 

течениесутокдолжныбытьорганизованыипроведенымероприятияподезинсекцииидератиза

циивсоответствиистребованиямикпроведениюдезинфекционныхидератизационныхмероп

риятий. 



Приложение№40 
 

Основные гигиенические 

ипротивоэпидемическиемероприятия,про

водимые медицинским персоналом 

вобразовательнойорганизации(пищеблок) 
 

1. Вцеляхпрофилактикивозникновенияираспространенияинфекционныхзаболеваний

ипищевыхотравлений медицинскийработникпроводит: 

 медицинскиеосмотрысотрудников(нагнойничковыезаболеваниякожи)перед 

началом работы, с целью выявления больных. В случае 

обнаружения,ихотстраняютотработы,результатыосмотразаносятвспециальны

йжурнал; 

 работупоорганизациипрофилактическихосмотровсотрудниковипроведениепр

офилактическихпрививок; 

 информирование руководителей учреждения, сообщение в 

территориальныеучрежденияздравоохраненияослучаеинфекционныхипаразит

арныхзаболеваний средивоспитанников и персонала учреждения в течение 2 

часовпослеустановлениядиагноза; 

 систематическийконтрользасанитарнымсостояниемисодержаниемтерритории

ивсехпомещений,соблюдениемправилличнойгигиеныперсоналом; 

 организациюиконтрользапроведениемпрофилактическихисанитарно-
противоэпидемическихмероприятий, 

 работупоорганизацииипроведениюпрофилактическойитекущейдезинфекции,

атакже контрольза полнотойеепроведения; 

 работусперсоналомидетьмипоформированиюздоровогопитания(организация"

днейздоровья",игр, викторинидругие); 

 контрользапищеблокомипитаниемдетей; 

 ведениемедицинскойдокументации; 

 контрользапоступающимсырьемипродуктамипитания; 

 проведениебракеражаготовойпродукции; 

 проведениедополнительнойвитаминизации 

 контрользасоблюдением личнойгигиенысотрудниками. 
2. Вцеляхпрофилактикиконтагиозныхгельминтозов(энтеробиозаигименолепидоза)в

образовательнойорганизацииосуществляютсямероприятияпопредупреждениюпередачивозбуд

ителяиоздоровлениюисточниковинвазии. 

2.1.Выявлениеинвазированныхконтагиозныхгельминтозамиосуществляетсяодноврем

еннымоднократнымобследованиемвсехсотрудниковобразовательнойорганизацииодинразв

год. 
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