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1. Общее положения 

Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями Федерального 

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

Федерального закона от 02.01.2000 29-ФЗ «О качестве безопасности пищевой продукции», 

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

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», СП 

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

обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»  и санитарных правил СП 1.1.1058-01 

«Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных 

правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) 

мероприятий», иными актами согласно  Приложения 1. «Перечень Законов, действующих 

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

Программа устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой 

продукции в процессе её производства (изготовления); организации производственного 

контроля в МБОУ «Яснэгская СОШ»  (далее – Учреждения) с применением принципов 

ХАССП (Анализа опасностей и критических контрольных точек  (Hazard Analysis and Critical 

Control Points). 

Использование принципов ХАССП заключается в контроле конечного продукта и 

обеспечивает исполнение следующих главных принципов контроля анализа опасностей и 

критических контрольных точек: 

Принцип 1. Проведение полного анализа рисков при помощи оценки значимости 

опасных факторов абсолютно на всех этапах жизненных циклов пищевых продуктов, 

которые находятся под контролем предприятия-изготовителя. Здесь же оценивается 

вероятность рисков, и вырабатываются меры для их предотвращения, а также сводятся к 

минимуму выявленные опасные факторы. 

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

контроль помогает предотвратить потенциальную опасность или при помощи конкретных 

мер свести к нулю возможность появления рисков. 

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

определяют критерии, которые показывают, что процесс полностью находится под 

контролем. Разработчики системы формируют лимиты и допуски, которые нужно 

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

 Принцип 4. Установление процедур мониторинга всех критических точек контроля. 

Для этого должны быть установлены системы наблюдения в критических точках и должны 

создаваться разные инспекции при помощи регулярного анализа и других разных видов 

надзора. 

 Принцип 5. Разработка корректирующих действий, которые нужно предпринимать в 

тех случаях, когда наблюдения и инспекция свидетельствуют о том, что ситуация может 

выйти из-под контроля. 

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

фиксируются нужные параметры. 

 Принцип 7. Установление процедур проверки документов, которые должны 

прослеживаться всегда в рабочем состоянии и отображать абсолютно все мероприятия по 

внедрению, исполнению всех пунктов ХАССП. 

 Целью производственного контроля за качеством пищевой продукции в Учреждении 

является обеспечение соответствия выпускаемой в употребление пищевой продукции 

требованиям Технических регламентов таможенного союза, в процессе её производства и 

реализации, соблюдение всех законодательных и регламентирующих требований РФ.  

 

 

 



 

 

 

2. Состав программы производственного контроля.  

 Программа производственного контроля с применением принципов ХАССП 

включает следующие данные: 

2.1 требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде; 

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

и кулинарных изделий; 

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

пищевой продукции технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды 

пищевой продукции; 

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

параметров технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой 

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

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

опасные факторы; 

2.5. предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных 

точках; 

2.6. порядок мониторинга критических контрольных точек процесса производства 

(изготовления); 

2.7. установление порядка действий в случае отклонения значений показателей, 

указанных в пункте 2.3 настоящей части, от установленных предельных значений; 

2.8. периодичность проведения проверки на соответствие выпускаемой в обращение 

пищевой продукции требованиям настоящего технического регламента и (или) технических 

регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции;  

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

дезинсекции производственных помещений, чистки, мойки и дезинфекции технологических 

оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства (изготовления) пищевой 

продукции; 

2.10. меры по предотвращению проникновения в производственные помещения 

грызунов, насекомых, синантропных птиц и животных. 

2.11. требования к документации, обеспечивающей фиксацию параметров 

мониторинга за контролем качеством пищевой продукции. 

 

3. Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде. 

Пищеблок (МБОУ «Яснэгская СОШ») оборудован необходимым технологическим, 

холодильным и моечным оборудованием, (Приложение 2) представлена план-схема с 

расположением оборудования, (приложение 3) (схема согласно тех. плану пищеблока), так 

же представлена схема маршрутов движения потоков (Приложение 4)   

Оборудование, инвентарь, посуда, тара, являющиеся предметами производственного 

окружения, должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, 

предъявляемым к организациям общественного питания, и выполнены из материалов, 

допущенных для контакта с пищевыми продуктами в установленном порядке. 

Все технологическое и холодильное оборудование учреждение должно находится в 

исправном состоянии. На каждую единицу оборудования в наличии должен быть паспорт. В 

случае выхода из строя какого-либо технологического или холодильного оборудования на 

него устанавливается табличка «Не исправно», обеспечивается устранение неисправности 

специалистом специализированной организации, так же необходимо внести изменения в 

меню и обеспечить соблюдение требований настоящих санитарных правил при производстве 

готовых блюд. Сведения о неисправности фиксируются в журнал «Журнал регистрации 

неисправности технологического и холодильного оборудования» (Приложение 5). Ежегодно, 



перед началом нового учебного года должен проводиться технический контроль 

соответствия оборудования паспортным характеристикам. 

Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда отвечают 

следующим требованиям:  

• Столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов цельнометаллические, 

устойчивые к действию моющих и дезинфекционных средств. 

• Для разделки сырых готовых продуктов имеются отдельные разделочные столы, ножи 

и доски.  

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

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

овощи, "Масло", "Сыр", "Хлеб", "Колбаса",  "Зелень"; 

• Посуда, используемая для приготовления и хранения пищи, изготовлена из 

материалов, безопасных для здоровья человека, выполнена из нержавеющей стали. 

• Кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь, промаркированы и используются 

по назначению.  

• Обеденные залы оборудуются столовой мебелью  (столы для  школьников 

,стулья,столы для сотрудников, стулья.    ) без дефектов и повреждений, позволяющее 

проводить обработку с применением моющих и дезинфицирующих средств.  

Горячий цех  оборудован системой вентиляции с механическим  пробуждением.  

В моечных отделениях вывешивается инструкция о правилах мытья посуды и 

инвентаря с указанием концентраций и объемов, применяемых моющих и 

дезинфицирующих средств. Нормы инструкции по мытью кухонной посуды соблюдаются. 

Инвентарь для сырой и готовой продукции моют отдельно. Столовую посуду моют 

отдельно от кухонной и подносов. 

Для мытья посуды ручным способом необходимо предусмотреть трехсекционные 

ванны для столовой посуды 

      механическое удаление остатков пищи 

      -мытье в воде с добавлением моющих средств в первой секции                         ванны 

     -мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже     40С и добавлением 

моющих средств в количестве, в два раза меньше, чем в первой секции ванны; 

      -ополаскивание посуды  в третьей секции ванны с горячей проточной водой с 

температурой не ниже 65 С помощью гибкого шланга с душевой насадкой; 

     -просушивание посуды на решетчатых полках, стеллажах. 

Мытье стеклянной посуды и столовых приборов производится в двухсекционной 

ванне в следующем порядке: 

-мытье водой с температурой не ниже 40 "С с 

 -добавлением моющего средства в 1-й секции; 

-ополаскивание водой с температурой не ниже 50"С во 2-й секции. 

-Вымытые столовые приборы ошпаривают кипятком с последующим просушиванием. 

-режим мытья кухонной посуды ручным способом 

1 Мытье кухонной посуды производят в двухсекционных ваннах в следующем 

порядке: 

- освобождение от остатков пищи; пригоревшую кашу следует отмочить теплой водой 

с добавлением кальцинированной соды; 

- мытье ветошью или мочалками в воде с температурой не ниже +40 °С с добавлением 

моющего средства в 1-й секции; 

- ополаскивание проточной водой с температурой не ниже +65 "С во 2-й секции. 

- просушивание и опрокинутом виде на решетчатых полках, стеллажах. 

2. Оборудование и инвентарь после работы необходимо разобрать, тщательно промыть 

и насухо вытереть. 



3. Мелкий деревянный инвентарь (разделочные доски, лопатки, мешалки и пр. ) после 

мытья горячей водой (+50 °С) с добавлением моющего средства дополнительно 

обрабатываются горячей водой с температурой не ниже +65 "С, а затем просушиваются на 

стеллажах. 

4. Щетки и мочалки для мытья посуды ежедневно тщательно промываются, применяя 

моющего средства, кипятятся в течение 10-15 минут, просушиваются и хранятся в 

специально выделенном  месте. 

  5.Щетки с наличием плесени и видимых загрязнений, а также губчатый материал, 

качественная обработка которого невозможна, не используются.  

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

используемые для мытья средства (моющие средства, ветошь и др.) 

Пищевые отходы на пищеблоке собираются в промаркированные ведра или 

специальную тару с крышками, очистка которых проводится по мере заполнения, 

промывается с применением моющих средств, а затем ополаскивается горячей водой и 

просушивается в специально отведенном месте. 

В производственных цехах ежедневно проводится влажная уборка с применением 

моющих и дезинфицирующих средств. Не реже одного раза в месяц проводится генеральная 

уборка и дезинфекция. Запись о проведении заносятся в журнал проведении генеральной и 

влажной уборки помещений (приложение 6).  

(До 31 декабря 2021 года ее нужно проводить еженедельно, а после нового года –

ежемесячно (абз. 5 п. 2.3 СП 3.1/2.4.3598-20, п. 2.11.2, 2.11.7 СП 2.4.3648-20)  

Для уборки производственных, складских, вспомогательных помещений, выделяется 

отдельный инвентарь, который хранится в специально отведенных местах, максимально 

приближенных к местам уборки.  

По окончании уборки в конце смены весь уборочный инвентарь промывается с 

использованием моющих и дезинфицирующих средств, просушивается и хранится в чистом 

виде в отведенном для него месте. 

Безопасное хранение моющих и дезсредств хранятся в специальном отведенном 

помещении не доступном месте  для детей. 

Проведение мероприятий по борьбе с насекомыми и грызунами должно 

осуществляться специализированными организациями в соответствии с гигиеническими 

требованиями, предъявляемыми к проведению дератизационных и дезинсекционных работ. 

Для предупреждения залета насекомых следует проводить засетчивание оконных и дверных 

проемов в помещениях столовой. Не допускается проведение дератизационных и 

дезинсекционных работ непосредственно персоналом образовательного учреждения. 

 

4. Требование к личной гигиене сотрудников пищеблока.  

На каждого работника заводится личная медицинская книжка, в которую вносятся 

результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о 

перенесенных инфекционных заболеваниях, отметка о прохождении гигиенической 

подготовки и аттестации. 

Работники привиты в соответствии с национальным календарем профилактических 

прививок, а также при решении санврача–по эпидемиологическим показаниям. 

Спецодежда –карманы сверху полностью ЗАПРЕЩЕНЫ!!! Головные уборы, 

полностью закрывающие волосы, перчатки контрастного цвета (Персонал использует 

одноразовые перчатки в то время, когда порционирует блюда, готовит холодные закуски и 

салаты). Достаточное количество сменных комплектов, регулярная стирка . 

По соблюдению правил личной гигиены для персонала столовой 

1. Приходить на работу в чистой одежде и обуви; 

2. Оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в специально отведенном 

шкафу. 

3. Коротко стричь ногти. 



4. Перед началом работы тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую одежду,  

одбирать волосы;  

5. При посещении туалета снимать санитарную одежду в специально отведённом 

месте,  после посещения тщательно мыть руки с мылом, желательно дезинфицирующим, и 

только потом одеть спецодежду.  

6. При появлениях признаков простудного заболевания или кишечной дисфункции, а 

также нагноений, порезов, ожогов сообщать директору школы и обращаться в медицинское 

учреждение для лечения;  

7. Сообщать о всех случаях заболеваний кишечными инфекциями в семье работника.  

8. Запрещается: при приготовлении пищи носить ювелирные украшения, покрывать  

ногти лаком, застёгивать спецодежду булавками, курить на рабочем месте.  

9. Ежедневно перед началом работы зав.столовой проводит осмотр открытых 

поверхностей тела на наличие гнойничковых заболеваний у повара. Лица с гнойничковыми 

заболеваниями кожи, порезами, ожогами, ссадинами, а также острыми респираторными 

заболеваниями к работе не допускаются. Результаты осмотра заносятся в журнал 

установленной формы.  

Приложение 7. Гигиенический журнал сотрудников ПО ФОРМЕ СанПиН, приложение 

1) 

 

5. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых 

продуктов и кулинарных изделий 

Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в (МБОУ «Яснэгская сош» 

осуществляется путем заключения договоров на поставку продуктов питания с 

поставщиками. Входной контроль осуществляется комиссией согласно инструкции входного 

контроля.  Ответственные лица проверяют наличии документов, подтверждающие их 

качество и безопасность. Не допускается к приему пищевые продукты с признаками 

недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, 

подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если 

наличие такой  маркировки не предусмотрено законодательством Российской 

Федерации.  

 Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные 

ярлыки сохраняются в течении 48 часов после реализации продукции.  

 Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся 

пищевых продуктов, поступающих на пищеблок. (приложение 8;8.1). форма журнала 

СаНПиН). Журналы бракеража скоропортящихся продуктов, поступающих на пищеблок, 

хранятся в течении года.   

 Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками 

годности, установленными предприятием – изготовителем в соответствии с нормативно- 

технической документацией, соблюдая товарное соседство.  

Контроль за соблюдением температурного режима в холодильном оборудовании 

осуществляется ежедневно, результаты заносятся в журнал учета температурного режима в 

холодильном оборудовании (Приложение 9), который хранится в течении года.  

Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов оборудованы 

приборами для измерения температуры и влажности воздуха. Сведения о результатах 

измерения заносятся в журнал (Приложение 10). 

Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется на 

стеллажах и подтоварниках в таре производителя в таре поставщика или в 

промаркированных емкостях. 

Молоко хранится в потребительской упаковке в холодильниках. Масло сливочное 

хранится в холодильниках в заводской упаковке. Сыры хранятся в холодильниках в заводской 

упаковке. Сметана, творог хранятся в заводской упаковке. 



Яйцо хранится на подтоварниках в холодильнике. Обработанное яйцо хранится в 

промаркированной емкости в производственных помещениях. 

Крупа, мука, макаронные изделия хранятся в сухом помещении в заводской 

(потребительской) упаковке на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола не 

менее 15 см, расстояние между стеной и продуктами должно быть не менее 20 см. 

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

от пола не менее 35 см.   

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

отдельных стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - при температуре не выше +10 

°C. Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте при температуре не выше +12 

°C. Озелененный картофель не допускается использовать в пищу. 

 

Разделочный инвентарь для сырых и готовых продуктов хранится отдельно.  

Обработка сырых и вареных продуктов проводится на разных столах при 

использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей. 

Промаркированные разделочные доски и ножи хранятся на специальных полках, 

расположенных в непосредственной близости от технологического стола с соответствующей 

маркировкой. 

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

приготовлении блюд соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, припускание, 

пассерование, тушение, приготовление на пару. 

 Перечень и описание производимых продуктов представлены в технологический 

картах.  

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

промаркированные ванны и (или) емкости в следующем порядке: 

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

II - обработка в разрешенных для этой цели дезинфицирующих средствах; 

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

выкладыванием в чистую промаркированную посуду(1У) 

Допускается использование других моющих или дезинфицирующих средств, в 

соответствии с инструкцией по их применению. 

Крупы не содержать посторонних примесей. 

Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием 

промывают проточной водой и вытирают. 

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

имеют температуру, указанную в технологических документах. 

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

плите не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается. 

При обработке овощей соблюдаются следующие требования: 

• Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи повторно 

промываются в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями. При 

обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные листы. Не 

допускается предварительное замачивание овощей. Очищенные картофель, корнеплоды и 

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

более 2 часов. 

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

период после 1 марта используются только после термической обработки. 

• При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, соблюдаются 

следующие правила: овощи очищаются непосредственно перед приготовлением, 

закладываются только в кипящую воду, нарезав их перед варкой. Для обеспечения 

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



чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеклы). 

• Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов, варить в кожуре, 

охлаждают; очищают и нарезают вареные овощи в холодном цехе. 

• Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается. 

• Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной емкости (овощи вареные) 

в холодильнике не более 6 часов при температуре плюс 4 +/- 2 °С. 

• Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без 

последующей термической обработки, тщательно промывается в проточной воде и 

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

течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием. 

• Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. 

Не заправленные салаты хранятся не более 2 часов при температуре плюс 4 +/- 2 °С. Салаты 

заправляются непосредственно перед раздачей. В качестве заправки салатов используется 

растительное масло. Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не 

допускается. 

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

цеха вторичной обработки овощей (зоны). 

Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные продукты порционируют в 

чашки непосредственно из пакетов или бутылок предварительно обработав согласно 

санитарных правил. 

Используется йодированная поваренная соль. 

В целях профилактики недостаточности микронутриентов (витаминов и минеральных 

веществ) в питании детей используются пищевые продукты, обогащенные 

микронутриентами. 

Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля бракеражной 

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

бракеража готовой пищевой продукции. (Приложение №11). Масса порционных блюд 

соответствует выходу блюда, указанному в меню. При нарушении технологии 

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

после устранения выявленных кулинарных недостатков. 

Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой 

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

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

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

бутерброды и т.д. оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции). Пробы 

отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или прокипяченную 

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

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

Посуда с пробами маркируется с указанием наименования приема пищи и датой отбора. 

Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляется 

ответственным лицом. 

Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых 

неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

• использование пищевых продуктов, указанных в Приложении №12; 

 В учреждении организован правильный питьевой режим. Организован питьевой 

фонтанчик. 

Санитарная обработка питьевого фонтанчика: 

1. Ежедневно: протирать наружные поверхности сухой, чистой тканью.  

2. Раз в неделю: обработка наружных поверхностей, ванночки и крана поилки 3 - 5% 

водным раствором питьевой соды с последующим ополаскиванием теплой водой  

3. В случае, если фонтанчиком не пользовались более недели, предварительно 



пропустить через него воду в течении 5 минут.  

 

6. Порядок организации и проведения производственного контроля. 

Выделим виды опасных факторов при производстве пищевой продукции и, в 

соответствии с ними, обозначим перечень критических контрольных точек в процессе 

производства (изготовления) пищевой продукции: 

6.1. Виды опасных факторов: 

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

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

переработку, хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения 

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

Биологические опасности: 

Источниками биологических опасных факторов могут быть: 

- люди; помещения; оборудование; вредители; неправильное хранение и вследствие 

этого рост и размножение микроорганизмов; воздух; вода; земля; растения. 

Химические опасности: 

Источниками Химических опасных факторов могут быть: 

- люди; растения; помещения; оборудование; упаковка; вредители. 

Физические опасности: 

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

пищевой продукции, характеризующийся присутствием инородного материала. 

 Перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления) - 

параметров технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой 

продукции, которые необходимо контролировать для недопущения снижения качества 

выпускаемой пищевой продукции. 

Приемка сырья - Проверка качества продовольственного сырья и пищевых продуктов, 

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

использования, к этому пункту разработаны следующие приложения: 

 

Приложение №13 по порядку. Проведение анализа рисков. Выявление ККТ. (листы 

ХАССП) Рабочие листы ХАССП это не что иное, как «план ХАССП». (Листами их называют 

потому, что для каждой выявленной на производстве критической контрольной точки, 

оформляется отдельный лист, который содержит всю необходимую информацию о ККТ. 

Совокупность листов для всех критических точек и называется планом ХАССП. 

Составление листов ХАССП выполняется на основе: Описания производства, а именно, 

блок-схем технологических процессов; Перечня и описания опасных факторов производства; 

Анализа опасных факторов; Анализа планово-предупредительных действий; Для каждой 

ККТ оформляется таблица ( ГОСТ Р 51705.1-2001  

Приложение №14 по порядку .Требования к перевозке и приему пищевых продуктов в  

образовательные организации 

 При организации питания в ОУ следует изначально придерживаться перечня продуктов и 

блюд, которые не допускаются для реализации в школьных столовых образовательных 

учреждений Приложении №15 по порядку  

  Хранение поступающего пищевого сырья – при хранении пищевых продуктов строго 

соблюдается правила товарного соседства, нормы складирования, сроки годности и условия 

хранения. Данные о параметрах температуры и влажности фиксируются специальных 

журналах.  



 Обработки и переработка, термообработка при приготовлении кулинарных изделий. 

Процесс приготовления пищевой продукции и кулинарных изделий в учреждении 

основывается на разработанном в соответствии с СанПиНом 2.3/2.4.3590-20 и утвержденных 

директором 10-дневном меню и технико-технологических карт (ТТК), выполненных по 

сборникам рецептур (ЕДИНЫЙ СБОРНИК ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ НОРМАТИВОВ, 

РЕЦЕПТУР БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ ДЛЯ ДЕТСКИХ САДОВ, ШКОЛ, ШКОЛ-

ИНТЕРНАТОВ, ДЕТСКИХ ДОМОВ, ДЕТСКИХ ОЗДОРОВИТЕЛЬНЫХ УЧРЕЖДЕНИЙ, 

УЧРЕЖДЕНИЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ, СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫХ 

УЧРЕЖДЕНИЙ ДЛЯ НЕСОВЕРШЕННОЛЕТНИХ, НУЖДАЮЩИХСЯ В СОЦИАЛЬНОЙ 

РЕАБИЛИТАЦИИ, ЛЕЧЕБНО-ПРОФИЛАКТИЧЕСКИХ УЧРЕЖДЕНИЙ 2018Г 

 Условия хранения салатов при раздаче. 

Салаты, винегреты заправляют непосредственно перед отпуском. 

 Контроль за температурой в холодильных установках, контроль температуры и 

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

 Продукты следует хранить согласно принятой классификации по видам продукции: 

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

Приложение №9. Журнал учета температуры в холодильниках (Форма, рекомендуемая 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

Приложение №10 Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских 

помещениях. 

 Особенности хранения и реализации готовой пищевой продукции - пищевая продукция 

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

графика посещения столовой (Приложение №16по порядку). Пробы отбираются и хранятся в 

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

 

7. Предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных 

точках. 

 Условия хранения сырья соответствуют требованиям, установленными изготовителем, 

в соответствии с товаросопроводительными документами и маркировкой на транспортной и 

потребительской упаковке. 

 Эти данные фиксируется в Журналах бракеража скоропортящейся продукции. В 

соответствии с указанными данными организуется хранение поступающей продукции в 

образовательной организации (на складе для хранения пищевой продукции), что фиксируется 

в соответствующих Журналах (Приложение №8 и №8.1). В случае нарушения работы 

холодильного оборудования продукция не допускается к приготовлению и утилизируется, 

неисправности оборудования устраняются. 

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

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

отдельных групп блюд количество показателей качества может быть снижено (прозрачные 

супы) или увеличено (мучные кондитерские и булочные изделия). Органолептический анализ 

блюд и кулинарных изделий проводят путем последовательного сопоставления этих 

показателей с их описанием в действующей нормативно-технической и технологической 

документации (требования к качеству представлены в технико-технологических и 

технологических картах к 12-дневному меню МБОУ «Яснэгская СОШ», а также ГОСТах на 

продукцию). 

- При органолептической оценке соусных блюд, прежде всего, устанавливают 

кулинарную обоснованность подбора соусов к блюдам. Для соусов вначале определяют их 

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

консистенцию наполнителей, форму их нарезки, состав (лук, огурцы, корнеплоды и т.д.) и 

вкус. 

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

правильность технологической обработки сырья, а затем в установленном порядке исследуют 



консистенцию, запах, вкус и соответствие блюд рецептуре. 

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

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

вкус изделий; 

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

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

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

этого оценивают запах и вкус блюда 

  

Разработка системы мониторинга 

 Мониторинг качества готовой пищевой продукции фиксируется в Журнале бракеража 

готовой пищевой продукции (Приложения №11 ). 

 Проведение процедуры мониторинга и корректирующих действий представлены в 

приложении №19. План хассп (таблица) 

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

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

проводится во всех холодильных установках и в местах хранения сухих продуктов 

(Приложение № 10). 

 Термообработка - ведение бракеражного журнала готовой продукции. Ежедневно 

проводится оценка качества блюд и кулинарных изделий. При этом указывается наименование 

приема пищи, время снятия пробы, наименование блюд, результаты органолептической 

оценки блюд, включая оценку степени готовности и взвешивания порционных блюд, 

разрешение на раздачу (реализацию) продукции, ф.и.о. и личные подписи членов бракеражной 

комиссии (Приложение №11). 

 Нарушение температурного режима и относительной влажности воздуха при хранении 

сырья - после проведенных лабораторных исследований: 

а) при хороших результатах - сырье отправляют на термообработку; 

б) при отрицательных результатах - сырьё утилизируют. 

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

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

выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков - его направляют 

на вторичную термообработку, и снова проводят оценку качества, с отметкой в бракеражном 

журнале. 

 Периодичность проведения проверки на соответствие выпускаемой пищевой 

продукции. 

1. Лабораторный контроль (Приложения №15 номер по порядку журнал учета 

лабораторного контроля и № сл. По порядку рекомендуемый объем и периодичность 

проведения лабораторных и инструментальных исследований в организации питания 

образовательных учреждениях.) 

2. Органолептическая оценка  

 Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и дезинсекции 

производственных помещений, оборудования в процессе производства (изготовления) 

пищевой продукции. 

 Периодичность проведения уборки проводится согласно графика генеральной уборки, 

мойки оборудования в процессе производства (изготовления) пищевой продукции - после 

каждого изготовления пищи и по мере необходимости; дезинфекции, дератизации и 

дезинсекции производственных помещений - по мере необходимости: 

График генеральной и влажной уборки пищеблока Приложение №18 . Журнал учета 

дезинфекции и дератизации 6.7 Меры по предотвращению проникновения в 

производственные помещения грызунов, насекомых, синантропных птиц и животных. 

 Открывающиеся внешние окна (фрамуги) должны быть оборудованы легко 

снимаемыми для очищения защитными сетками от насекомых, птиц; 



 Обеспечить защиту от проникновения в производственные помещения животных, в том 

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

полах, отверстия должны быть закрыты сетками или решетками; 

 Отверстия вентиляционных систем закрываются мелкоячеистой полимерной сеткой. 

 Обслуживание образовательной организации по дератизации и дезинсекции 

осуществляется специализированными организациями, имеющими лицензии на право 

деятельности. 

  

8. Мероприятия по предупреждению возникновения и распространения острых 

кишечных инфекций и пищевых отравлений (Приложение № 20) 

 Объектами производственного контроля являются: сырье и реализуемая продукция, 

вода водопроводная, технологическое оборудование, инвентарь, работающий персонал, 

условия труда работников. 

 Опасность воздействия неблагоприятных факторов производственной среды - 

определяется наличием работающего оборудования и функционирующих зданий и 

сооружений. В процессе трудовой деятельности работники могут подвергаться воздействию 

следующих вредных факторов: физическим перегрузкам опорно - двигательного аппарата, 

воздействию неблагоприятного микроклимата (все категории работников), перенапряжению, 

воздействию химических веществ, дезинфицирующих средств при их приготовлении и 

применении (кухонный рабочий, мойщик посуды) 

 Производственный контроль включает: 

- Наличие на производстве TP ТС 021/2011, официально изданных санитарных правил, 

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

обитания в соответствии с осуществляемой действительностью 

- Осуществление лабораторных исследований и испытаний: 

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

оценка условий труда), сырья, полуфабрикатов, готовой продукции при хранении и 

реализации. 

- Организацию медицинских осмотров, профессиональную подготовку работающих, 

санитарно-гигиеническое обучение работников, связанных с приготовлением и раздачей 

пищи. 

- Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, 

иных документов, подтверждающих качество, безопасность сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции 

- Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по 

вопросам, связанным с производственным контролем. 

- Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов и 

учреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации 

о ситуациях, создающих угрозу санитарно - эпидемиологическому благополучию населения. 

- Визуальный контроль специалистами за выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил, 

разработкой и реализацией мер, направленных на устранение выявленных нарушений. 

- Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований и испытаний 

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

здоровье человека и среду его обитания. Лабораторные исследования и испытания 

осуществляются с привлечением лаборатории, аккредитованной в установленном порядке. 

- Производственный контроль за качеством пищевой продукции должен осуществляться 

в соответствии с настоящей программой ХАССП МБОУ «Яснэгская СОШ» 

- Необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся при изменении вида 

деятельности, требований законодательства или других существенных изменениях. 

- Ответственность за организацию и проведение производственного контроля за 

качеством пищевой продукции несет директор и лицо назначенное по приказу. 



  

9. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой 

производства, нарушениями, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому 

благополучию населения: 

-Неудовлетворительные результаты производственного лабораторного контроля; 

- Получение сообщений об инфекционном, паразитарном заболевании (острая кишечная 

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

изготовленных блюд;  

-Отключение электроэнергии на срок более 4-х часов;  

-Неисправность сетей водоснабжения;  

- Неисправность сетей канализации;  

- Неисправность холодильного оборудования.  

Мероприятия, предусматривающие безопасность окружающей среды: 

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

2. Обеспечение удовлетворительных результатов производственного 

лабораторного контроля пищевой продукции посредством соблюдения требований СанПиН 

2.3/2.4.3590-20, принципов ХАССП и технических регламентов Таможенного союза в части, 

касающейся образовательных учреждений. 

3. Заключение договоров на проведение дератизации и дезинсекции с 

образовательной организациями, имеющими лицензии на право деятельности. 

4. Заключение договоров с обслуживающей организацией, обеспечивающей 

исправную работу внутренних сетей водоснабжения, канализации, электросетей и 

оборудования, холодильного оборудования, вывоз и утилизацию мусора. 

5. Заключение договоров с организациями здравоохранения по обеспечению 

медицинских осмотров персонала. 

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

обеспечения санитарно- гигиенического обучения персонала образовательной организации. 

7. Иное. 

 

10. Выполнение принципов ХАССП 

 Руководство Образовательной организации назначает группу ХАССП, которая несет 

ответственность за разработку, внедрение и поддержание системы ХАССП в рабочем 

состоянии, качество выпускаемой пищевой продукции. 

 Члены группы ХАССП в совокупности должны обладать достаточными знаниями и 

опытом в области технологии управления качеством, обслуживания оборудования и 

контрольно- измерительных приборов, а также в части нормативных и технических 

документов на продукцию. 

 В составе группы ХАССП должны быть координатор и технический секретарь, а также, 

при необходимости, консультанты соответствующей области компетентности. 

 Координатор выполняет следующие функции: 

- формирует состав рабочей группы в соответствии с областью разработки; 

- вносит изменения в состав рабочей группы в случае необходимости; 

- координирует работу группы; 

- обеспечивает выполнение согласованного плана; 

- распределяет работу и обязанности; 

- обеспечивает охват всей области разработки; 

- представляет свободное выражение мнений каждому члену группы; 

- делает все возможное, чтобы избежать трений или конфликтов между членами группы 

и их подразделениями;  

- доводит до исполнителей решения группы;  

- представляет группу в руководстве организации. 

 В обязанности технического секретаря входит:  



- организация заседаний группы; 

- регистрация членов группы на заседаниях; 

- ведение протоколов решений, принятых рабочей группой. 

 Руководство Образовательной организации обеспечивает: Правильные 

производственные технологии (GMP) 

- Помещения (характеристика, планировка) •S Оснащение и предметы 

- Процедуры на протяжении потока процесса, включая улучшение 

- Контроль продукции (входной, в процессе, окончательный) 

- Документация 

- Мониторинг требований 

- Обучение персонала 

- Правильные технологии гигиены и (GHP) 

- Санитарно-гигиенические состояние и уборка помещений и оборудования 

- соблюдение санитарно-гигиенических требований в процессе производства - Гигиена 

персонала 

- Практическое и теоретическое обучение по гигиене 

 Руководство и сотрудники образовательной организации с целью недопущения 

неудовлетворительного качества выпускаемой пищевой продукции исполняют требования 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, а именно: 

- Приложение № 21. Требования к составлению меню для организации питания детей 

разного возраста 

- Приложение №22 . Требования к санитарному содержанию помещений 

образовательной организации 

- Приложение №23 . Основные гигиенические и противоэпидемические мероприятия, 

проводимые медицинским персоналом в образовательной организации  

- Приложение №24  Требования к прохождению профилактических медицинских 

осмотров, гигиенического воспитания и обучения, личной гигиене персонала 

- Приложение №  25. Требования к соблюдению санитарных правил 

 Документация программы ХАССП Одним из принципов программы ХАССП является 

обеспечение документарного контроля на протяжении всего процесса изготовления пищевой 

продукции и контроля процесса в выделенных контрольных точках, а именно документация 

ХАССП включает в себя:  

 

Документация программы ХАССП должна включать: 

- политику в области качества и безопасности выпускаемой продукции (Приложение 

№26);  

- приказ о создании и составе группы ХАССП (форма приказа в Приложении №27);  

- информацию о продукции (сопроводительная документация хранится на складе 

образовательной организации);  

- информацию о производстве (План-схема пищеблока в Приложении №3); 

- отчеты группы ХАССП с обоснованием выбора потенциально опасных факторов, 

результатами анализа рисков и выбору критических контрольных точек, и определению 

критических пределов;  

- рабочие листы ХАССП;  

- процедуры мониторинга; 

- процедуры проведения корректирующих действий;  

-программу внутренней проверки системы ХАССП;  

-перечень регистрационно-учетной документации.  

 Перечень форм учета и отчетности по вопросам осуществления производственного 

контроля. 

1. Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на 

пищеблок (Приложение №8) 



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

органолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий) (Приложения № 11) 

 

4. Журнал учета лабораторного контроля пищевой продукции (Приложение №17) 

5. Гигиенический журнал (сотрудники) (Приложение №7) 

6. Личные медицинские книжки каждого работника 

7. Журнал учета включения бактерицидной лампы в холодном цехе (Приложение 

№28) 

8. Акты отбора проб и протоколы лабораторных исследований 

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

дератизация, дезинсекция) 

10. Журнал учета температуры в холодильниках (Приложение №9) 

11. Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских помещениях. 

(Приложение №10) 

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

13. Журнал контроля санитарного состояния пищеблоки и склада (Приложение 

№29) 

14. Журнал мониторинга по принципам ХАССП (Приложение №30) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение № 1. 

«Перечень Законов, действующих санитарных правил, 

гигиенических нормативов и нормативно-правовых актов». 

 

Наименование нормативного документа Регистрационный номер 

Федеральный закон № 52-ФЗ РФ от 30.03.1999 г. 

 

№ 52-ФЗ «О санитарно-

эпидемиологическом 

благополучии населения» (11, 

15, 17, 22, 24, 25, 28, 29, 34, 35, 

36, 40) 

Федеральный закон № 184 -ФЗ «О техническом 

регулировании» (в части статей. 20, 21, 22, 23,24, 25,26, 27, 

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

№ 184 -ФЗ 

Технический регламент Таможенного союза «Технический 

регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей», 

утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза 

№882 от 09.12.2011 (ст. 1 – ст. 29) 

TP ТС 023/2011 

Федеральный закон от 24.06.2008 г. № 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию» (гл.1 ст. 1, 2, 3, 4, 

гл.2 ст.5, 6, 7, гл.4 ст.21, 22, 23, 24, 25, 26, 27) 

№ 90-ФЗ от24.06.2008 г 

Технический регламент таможенного союза «О безопасности 

мяса и мясной продукции», утвержденный Решением 

Комиссии Таможенного союза от 9 октября 2013 г. №68 (ст. 

1-151) 

TP ТС 034/2013 

Технический регламент таможенного союза «О безопасности 

молока и молочной продукции», утвержденный Решением 

Комиссии Таможенного союза от 9 октября 2013 г. № 67 (ст. 

1-115) 

TP ТС 033/2013 

Технический регламент таможенного союза «Требования 

безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и 

технологических вспомогательных средств», утвержденный 

Решением Комиссии Таможенного союза от 20 июля 2012 г. 

№58 (ст. 1 - 1 2 )  

TP ТС 029/2012 

Технический регламент таможенного союза «О безопасности 

продукции, предназначенной для детей и подростков», 

утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза от 

23.09.2011 №797 (ст.1, ст. 2, ст.3, ст.4, ст.5, ст.8, ст. 9, ст.10, 

ст.11, ст. 12,ст.13) 

TP ТС 007/2011 

Технический регламент таможенного союза «О безопасности 

игрушек», утвержденный Решением Комиссии Таможенного 

союза от 23.09.2011 №798 (ст.1, ст.2, ст.3, ст. 4, ст.5, ст.6, 

ст.7) 

TP ТС 008/2011 

Технический регламент таможенного союза «О безопасности 

мебельной продукции», утвержденный решением Комиссии 

Таможенного союза от 15 июня 2012 г № 32 (ст. 1-8) 

TP ТС 025/2012 



Федерального закона от 12.06.2008 г. № 88-ФЗ «Технический 

регламент на молоко и молочную продукцию» (гл.1 ст.3, 4, 

гл.2 ст.7, гл.6 ст.17, 18, 19, гл.9 ст.24, 25, 26, гл. 10 ст.27, 28, 

гл.11 ст.29, 31, 32, 33, 34, гл.12 ст.35, 36, 37, 38, 39, гл.13 ст.4) 

№ 88-ФЗ от 12.06.2008 г.  

Федеральный закон от 23.02.2013 N 15-ФЗ «Об охране 

здоровья граждан от воздействия окружающего табачного 

дыма и последствий потребления табака» (ст. 10-

12,16,19,20,21,23) 

N 15-ФЗ от 23.02.2013 

СанПиН «Санитарно-эпидемиологические требования к 

устройству, содержанию и организации режима работы 

дошкольных образовательных организаций» 

2.4.1.3049-13 

СанПиН «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям, осуществляющим медицинскую деятельность» 

(в части, касающейся ДОУ) 

2.1.3.2630-10 

СанПиН «Санитарно-эпидемиологические требования к 

обращению с медицинскими отходами» (в части, касающейся 

ДОУ) 

2.1.7.2790-10 

Федеральный Закон «О внесении изменений и дополнений в 

закон РФ «О защите прав потребителей» и Кодекс РСФСР об 

административных правонарушениях»  

ФЗ №2 от 09.01.96г  (ред. от 

25.10.2007)  

Федеральный Закон «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов»  

Ф3№29 от 02.01.2000г  

«Об утверждении перечней вредных и (или) опасных 

производственных факторов и работ, при выполнении которых 

проводятся предварительные и периодические медицинские 

осмотры (обследования), и порядка проведения 

предварительных и периодических медицинских осмотров 

работников. Занятых на тяжелых работах с вредными и (или) 

опасными условиями труда»  

Приказ Минздравсоцразвития РФ  

№ 302-н от 12.04.11г  

«О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации 

должностных лиц и работников организации»  

Приказ МЗ РФ № 229 от 

29.06.2000 г.  

«Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий»  

СП 1.1.2193-07 от27.03.07 г. (с 

изменения и дополнениями № 1 к 

СП 1.1.1058-01)  

Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов с изменениями и дополнениями  

СанПиН 2.3.2.2722-10 

(Дополнения и изменения № 19 к 

СанПиН 2.3.2.1078-01)  

«Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов»  

СанПиН 2.3. 2. 1324-03  

«Гигиенические требования к микроклимату производственных 

помещений»  

СанПиН 2.2.4.548-96 утв. 

Постановл. 

Госкомсанэпиднадзора РФ от 01 

.10.96 

№ 21  



«Гигиенические требования к условиям труда женщин»  СанПиН 2.2.0.555-96 

Госкомсанэпиднадзора России  

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них пищевых продуктов и продовольственного сырья»  

СП 2.3.6.1079-01 с изменениями и 

дополнениями  

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых 

продуктов»  

СП 2.3.6.1066-01 с изменениями и 

дополнениями  

«Санитарно-эпидемиологические требования к проведению 

дератизации»  

СП 3.5.3. 1129-02  

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации и 

осуществлению дезинфекционной деятельности»  

СП 3.5. 1378-03  

«Профилактика сальмонеллеза»  СП 3.1.7.2616-10 с изменениями и 

дополнениями  

«Профилактика иерсиниоза»  СП 3.1.7.2615-10  

СП «Условия транспортирования и хранения медицинских 

иммунобиологических препаратов» (п.п. 1.1 - 7.4) 

3.3.2.1248-03 

СП «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья» (р.1 п.п.1.1-1.3, р.2 п.п.2.1-2.28, 

р.З п.п.3.1-3.14, р.4 п.п.4.1-4.23, р.5 п.п.5.1-5.15, р.6 п.п.6.1-

6.22, р.7 п.п.7.1- 7.29, р.8 п.п.8.1-8.27, р.12 п.п.12.1-12.3, р.13 

п.п.13.1-13.7, р.15 п.п.15.1-15.2) 

2.3.6.1079-01 

СанПиН «Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов» (р.1 п.п.1.1-1.4, р.2 п.п.2.1-

2.29, р.З п.п.3.1-3.41) 

2.3.2.1078-01 

СанПиН «Питьевая вода. Гигиенические требования к 

качеству воды централизованных систем питьевого 

водоснабжения. Контроль качества. Гигиенические 

требования к обеспечению безопасности систем горячего 

водоснабжения» (п.п. 1.1 -4.9) 

2.1.4.1074-01 

СанПиН «Санитарно-эпидемиологические требования к 

устройству, оборудованию, содержанию и режиму работы 

прачечных» (п.п. 1.1 - 4.10) 

2.1.2.2646-10 

СП «Санитарно-эпидемиологические требования к 

проведению дератизации» (р. 1 п.п.1.1- 1.2, р.2 п.п.2.1-2.7, р.З 

п.п.3.1-3.3. р.4 п.п.4.1-4.7, р.5 п.п.5.1-5.7, р.6 п.п.6.1-6.4) 

3.5.3.1129-02 

СП «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации и осуществлению дезинфекционной 

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

р.4 п.п.4.2); 

3.5.1378-03 

СП «Общие требования по профилактике инфекционных и 

паразитарных болезней» (п.п. 1.1 -20.3) 

3.1./3.2.3146-13 

СанПиН «Профилактика паразитарных болезней на 

территории Российской Федерации» (п.п. 1.1-5.5) 

3.2.1333-03 



СП «Обеспечение безопасности иммунизации» (р. 1 п.п. 1.1-

1.3, р.2 п.п.2.1-2.3, р.З п.п.3.1- 3.41, р.4 п.п.4.1-4.17, р. 5 

п.п.5.1-5.2) 

3.3.2342-08 

СП «Организация иммунопрофилактики инфекционных 

болезней» (п.п. 1.1.- 9.13) 

3.3.2367-08 

СП «Профилактика дифтерии», пункты 1.1-15.5., приложения 

№№ 1, 2 

3.1.2.3109-13 

СП «Профилактика стрептококковой (группы А) инфекции» 

(п.п. 1.1-10.3) 

3.1.2.3149-13 

СП «Профилактика клещевого энцефалита» (р.1 п.п. 1.1-1.2, 

р.2 пп.2.1-2.3.11, р.З пп.3.1- 3.7, р.4 пп.4.1-4.10.2, р.5 пп.5.1-

5.8, р. 6 пп.6.1-6.13, р.7 пп.7.1-7.5, р.8 пп.8.1-8.6, р. пп.10.1-

10.5) 

3.1.3.2352-08 

СП «Профилактика коклюша», пункты 1.1-10.2., приложения 

№№ 1 - 3 

3.1.2.3162-14 

СП «Профилактика кори, краснухи и эпидемического 

паротита» (пункты 1.1.-8.4, приложения №№ 1,2,3) 

3.1.2952-11 

СП «Профилактика вирусного гепатита В» (п.п. 1.1.-11.2) 3.1.1.2341-08 

СП «Профилактика вирусного гепатита С», пункты 1.1-12.4, 

приложения №№1, 2 

3.1.3112-13 

СП «Профилактика ВИЧ-инфекции», пункты 1.1-9.8 3.1.5.2826-10 

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

СП «Профилактика туберкулёза», пункты 1.1- 15.4 3.1.2.3114-13 

СП «Профилактика острых кишечных инфекций» (п.п. 1.1-

11.3) 

3.1.1.3108-13 

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

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

СП «Профилактика гриппа и других острых респираторных 

вирусных инфекций» (п.п. 1.1- 13.3) 

3.1.2.3117-13 

СП «Санитарно-эпидемиологические требования к качеству 

почвы» (п.п. 1.1-6.14 

2.1.7.1287-03 

СП «Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно - противоэпидемических (профилактических) 

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

1.1.1058-01 

СанПиН «Гигиенические требования к условиям труда 

женщин» (разделы 1, 2, 3, 4, приложение 4) 

2.2.0.555-96 

СанПиН «Санитарно-эпидемиологические требования к 

устройству, содержанию и организации режима работы 

образовательных организаций дополнительного образования 

детей» (п.п. 1.1-1.9, п.п. 2.1-2.8, п.п. 3.1-3.11, п.п. 4.1-4.4, п.п. 

5.1-5.9, п.п. 6.1-6.8, п.п. 7.1-8.10, п.п. 9.1-9.2, п.п. 10.1-10.8, 

п.п. 11.1) 

2.4.4.3172-14 

СанПиН «Гигиенические требования к естественному, 

искусственному и совмещенному освещению жилых и 

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

2.2.1/2.1.1.1278-03 

приказ Минздрава РФ «Об утверждении национального 

календаря профилактических прививок и календаря 

№ 125- н от 21 марта 2014г 



профилактических прививок по эпидемическим показаниям», 

приложение 1 

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности 

упаковки» от 16.08.2011г №769 

TP ТС 005/2011 

Технический регламент Таможенного союза «Пищевая 

продукция в части ее маркировки» от 09.12.2011 №881 

TP ТС 022/2011 

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности 

пищевой продукции», утвержденный Решением Комиссии 

Таможенного союза от 09.12.2011 N 880 

TP ТС 021/2011 

Приказ Минздравсоцразвития России "Об утверждении 

национального календаря профилактических прививок и 

календаря профилактических прививок по эпидемическим 

показаниям" (В государственной регистрации не нуждается. - 

Письмо Минюста России от 17.02.2011, регистрационный N 

01/8577-ДК) 

N 51н от 31.01.2011  

Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические 

требования к товарам, подлежащим санитарно- 

эпидемиологическому надзору, утвержденные Решением 

Комиссии таможенного союза от 28.05.10г. №299. 
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Приложение2 

 

Перечень оборудования пищеблока: 

 

Наименование 

помещения 

Оборудование 

Склад Стеллажи, морозильные камеры, среднетемпературные и 

низкотемпературные холодильные шкафы ,весы 

Овощной цех  Производственный стол, весы, бактерицидная лампа, моечная ванна. 

Овощной цех 

(вторичной 

обработки овощей) 

Производственные столы, моечная ванна, универсальный механический 

привод или (и) овощерезательная машина, раковина для мытья рук  

Мясорыбный цех   2 мойки для мясо и куры,2 мойки для рыбы,2 мясорубки для мясо и 

рыбы, производственный  стол для мясо, производственный стол для 

рыбы, холодный стол, бактерицидная лампа, весы)  

Горячий цех      Плита 6-ти комфорочная с духовкой, 4-ех комфорочная плита 

производственный стол, жарочный шкаф, мойка для рук  

Холодный  цех      Производственный стол, протирочная ,мойка для повторной обработки 

овощей, не подлежащих термической обработке, зелени и фруктов, 

производственный стол для теста, весы, кипятильник, 

Раздаточная  Шкаф для хлеба,2 производственных стола, стеллаж  для посуды 

,холодильник для суточных проб, мармитный стол, мойка для яиц,мойка 

для рук, бактерицидная лампа. 

Моечная тары  2 -ух секционная моечная ванна  

Моечная кухонной 

посуды 

2-ух секционная мойка для стаканов,3-ех секционная ванна для посуды, 

2сушилки,стол 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Приложение 3, приложение 4 

Схема расположения оборудования и схема маршрута движения потоков 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Обозначение на схеме: 

 

Помещения: 

№ 6 – ВХОД В СТОЛОВУЮ – РАЗДЕВАЛКА                                           

№ 5- КАБИНЕТ ЗАВЕДУЮЩЕЙ                                                                          

№ 7- КОРИДОР     

№ 8- ОВОЩНОЙ ЦЕХ                                                                                                              

№ 9 – СКЛАД                                                                                                                               

№10 – ТЕХНИЧЕСКАЯ КОМНАТА ДЛЯ ИНВЕНТАРЯ И ХРАНАНИЯ МОЮЩИХ И ДИЗИН СРЕДСТВ  

№11-МЯСО-РЫБНЫЙ ЦЕХ                                                                                                                 

№12 – ГОРЯЧИЙ ЦЕХ 

№13 - РАЗДАТОЧНАЯ 

№14 - МОЙКА ДЛЯ ПОСУДЫ 

№15 - МОЙКА ДЛЯ КУХОННОЙ ПОСУДЫ 

 

 

Оборудование: 

1-шкаф для специализированной одежды                                                                                

2- компьютерный стол                                                                                                       

3 - стул                                                                                                                    

4-шкаф для верхней одежды                                                                          

5,8-стелаж для продуктов                                                                                        

6-холодильник для овощей, снизу морозильная камера для рыбы                           

7- холодильник для молочной продукции                                                                   

9- холодильник для яиц                                                                                      

10- морозильный ларь для мяса                                                                                           

11-морозильная  камера для ягод                                                                                       

12 – мойка для овощей                                                                                              

13- производственный стол для сырых продуктов                                                                                    

14- электронные напольные весы                                                                                              

 15- полка для моющих и дезинфицирующих средств                                                                                

16 -поддон +подвод воды через смеситель                                                      

17- производственный стол для рыбы, мясорубка 

19,18- мойка для рыбы 

20- холодный стол 

22,21 -мойка для мяса и куры 

23- производственный стол для мяса, мясорубка 

24- мойка для рук 

25 производственный стол для вареной продукции 

26- комбинированная плита с духовкой 

27- плита 

28 производственный стол для вареных овощей 

29,30- мойка для фруктов и овощей не проходящих терм обработку 

31- мойка для рук 

32-мойка для яиц 

33- производственный стол для напитков 

34- холодильник для суточных проб 

35- стол для ложек                          

36-мармит 

37-стол для хлеба                                                                        

38- стеллаж для посуды 

39- стол для готовой продукции 

40-стол для хлеба 

41-жароч шкаф - 

42- сушилка для крышек 

43,44- мойка для кухонной посуды 

45,46,47- мойка для посуды 



48,49- мойка для стаканов 

50-стол 

51- стеллаж для кастрюль 

52,53- мойка для оборотной тары 

54 электрокипятильник 

55- миксер для теста 

56 стол для теста  

 

Приложение 5 

 
«Журнал регистрации неисправности технологического и холодильного оборудования» 

Наименование 

неисправного 

оборудование 

Дата 

установления 

неисправности 

Принятые меры, 

(ремонт, 

изменения в 

рационе 

питания) 

Дата устранения 

неисправности 

Подпись отв. 

лица 

     

     

     

 

                                                                                                                                                                                    

Приложение 6 

Журнал- график проведения генеральных уборок 
№ Планируемая 

дата 

проверки  

Наименование и концентрация 

дезинфицируемых средств 

Фактическая дата 

проведения 

Подпись 

исполнителя 

     

     

 

Приложение 7 

Гигиенический журнал сотрудников 
№ 

п/

п 

дат

а 

Ф.И.О.работник

а  

Должност

ь 

Подпись 

сотрудника об 

отсутствии 

признаков 

инфекционны

х заболеваний 

у сотрудника 

и членов 

семьи 

Подпись 

сотрудника 

об отсутствии 

заболеваний 

верхних 

дыхательных 

путей и 

гнойничковы

х заболеваний 

кожи рук и 

открытых 

поверхностей 

тела  

Результат осмотра 

медицинским 

работником 

(ответственным 

лицом) 

(допущен/отстранен

) 

Подпись 

медицинского 

работника 

(ответственног

о лица) 

1        

2        

3        

 

Приложение8 

 

 

Журнал бракеража поступающей пищевой продукции 

 

Дата и час 

поступления 

продовольст-

венного 

сырья и 

пищевых 

продуктов 

Наименов

ание 

пищевых 

продукто

в 

Количество 

поступившего 

продовольственно

го сырья и 

пищевых 

продуктов (в 

килограммах, 

литрах, штуках) 

Номер 

товарно-

транспортной 

накладной 

Условия 

хранения и 

конечный 

срок 

реализации 

(по 

маркирово

чному 

ярлыку) 

Дата и час 

фактической 

реализации 

продовольственн

ого сырья и 

пищевых 

продуктов по 

дням 

Подпис

ь 

ответст

венного 

лица 

Примеча

ние <*> 



1 2 3 4 5 6 7 8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 8.1 

 

Журнал бракеража  

скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок 
Дата и час 

поступления 

пищевых 

продуктов и 

продовольств

енного сырья 

 

 

 

Наимено

вания 

пищевых 

продукто

в 

Фасо

вка 

Дата 

вырабо

тки 

изготови

тель 

постав

щик 

 

 

Номер 

документа 

,подтверждаю

щегося 

безопасность 

принятого 

продукта 

 

Результата 

органолепти

ческой 

оценки 

поступивши

х пищевых 

продуктов 

 

 

Конечн

ый 

срок 

реализа

ции 

пищев

ых 

продук

тов 

 

Дата и 

час 

факт 

реализа

ции 

пищев

ых 

продук

тов 

 

 

Подпись 

ответстве

нного 

лица 

 

 

Примеч

ание 

            

            

            

 

 

 

Приложение 9 

 

Журнал 

учета температурного режима в холодильном оборудовании 

 

      Наименование единицы      

  холодильного оборудования    

         Месяц/дни: (t в °C)           

  1      2     3      4     5     6    

        

        

        

 

 

 

 

 

 

Приложение 10 

Журнал 

учета температуры и влажности в складских помещениях 

 

      Наименование склада           Месяц/дни: (t в °C)           

  1      2     3      4     5     6    

        

        

 

Приложение 11 

 

Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции 

 

Дата и час 

изготовлен

ия блюда 

Время 

снятия 

бракераж

а 

Наименовани

е блюда, 

кулинарного 

изделия 

Результаты 

органолептической 

оценки и степени 

готовности блюда, 

Разрешение к 

реализации 

блюда, 

кулинарного 

Подписи 

членов 

бракеражной 

комиссии 

Результаты 

взвешиван

ия 

порционны

Примечани

е <*> 



кулинарного изделия изделия х блюд 

1 2 3 4 5 6  7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 12 

Пищевые продукты ,которые не допускаются использовать в питании детей: 

 

Мясо и мясопродукты: 

- мясо диких животных; 

- коллагенсодержащее сырье из мяса птицы; 

- мясо третьей и четвертой категории; 

- мясо с массовой долей костей, жировой и соединительной ткани свыше 20%; 

- субпродукты, кроме печени, языка, сердца; 

- кровяные и ливерные колбасы; 

- непотрошеная птица; 

- мясо водоплавающих птиц. 

Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы: 

- зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов; 

- блюда, не прошедшие тепловую обработку, кроме соленой рыбы (сельдь, семга, форель). 

Консервы: 

- консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, 

деформированные, без этикеток. 

Пищевые жиры: 

- кулинарные жиры, свиное или баранье сало, маргарин (маргарин допускается только для 

выпечки) и другие гидрогенизированные жиры; 

- сливочное масло жирностью ниже 72%; 

- жареные в жире (во фритюре) пищевые продукты и кулинарные изделия, чипсы. 

Молоко и молочные продукты: 

- молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости 

сельскохозяйственных животных, 

- молоко, не прошедшее пастеризацию; 

- молочные продукты, творожные сырки с использованием растительных жиров; 

- мороженое; 

- творог из непастеризованного молока; 

- фляжная сметана без термической обработки; 

- простокваша "самоквас"; 

Яйца: 

- яйца водоплавающих птиц; 

- яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой"; 

- яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам; 

Кондитерские изделия: 

- кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты) и кремы. 

Прочие продукты и блюда: 

- любые пищевые продукты домашнего (не промышленного) изготовления, а также принесенные 

из дома (в том числе при организации праздничных мероприятий, праздновании дней рождения и 

т.п.); 

- первые и вторые блюда на основе сухих пищевых концентратов быстрого приготовления; 



- крупы, мука, сухофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями или 

зараженные амбарными вредителями; 

- грибы и кулинарные изделия, из них приготовленные; 

- квас, газированные напитки; 

- уксус, горчица, хрен, перец острый и другие острые приправы и содержащие их пищевые 

продукты, включая острые соусы, кетчупы, майонезы и майонезные соусы; 

- маринованные овощи и фрукты (огурцы, томаты, сливы, яблоки) с применением уксуса, не 

прошедшие перед выдачей термическую обработку; 

- кофе натуральный; 

- ядра абрикосовой косточки, арахиса; 

- карамель, в том числе леденцовая; 

- продукты, в том числе кондитерские изделия, содержащие алкоголь; кумыс и другие 

кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%). 

 

 

 

Приложение 14. 

Требования к перевозке и приему пищевых продуктов 

в образовательные организации 

 

1. Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях, обеспечивающих их 

сохранность и предохраняющих от загрязнения. 

Доставка пищевых продуктов осуществляется специально выделенным для перевозки 

пищевых продуктов транспортом. Допускается использование одного транспортного 

средства для перевозки разных групп пищевых продуктов при условии проведения между 

рейсами санитарной обработки транспорта с применением дезинфицирующих средств либо 

при условии использования транспортного средства с кузовом, разделенным на 

изолированные отсеки, либо с использованием контейнеров с крышками, для раздельного 

размещения сырья и готовых пищевых продуктов. 

2. Скоропортящиеся пищевые продукты перевозятся охлаждаемым или изотермическим 

транспортом, обеспечивающим сохранение установленных температурных режимов 

хранения, либо в изотермических контейнерах. 

3. Транспортные средства для перевозки пищевых продуктов должны содержаться в 

чистоте, а их использование обеспечить условия, исключающие загрязнение и изменение 

органолептических свойств пищевых продуктов. 

Транспортных средства должны подвергаться регулярной очистке, мойке, дезинфекции с 

периодичностью, необходимой для того, чтобы грузовые отделения транспортных средств и 

контейнеры не могли являться источником загрязнения продукции. 

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

следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать специальную 

одежду (халат, рукавицы), иметь личную медицинскую книжку установленного образца с 

отметками о результатах медицинских смотров, в том числе лабораторных обследований, и 

отметкой о прохождении профессиональной гигиенической подготовки. 

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

строго по назначению. Оборотную тару после употребления необходимо очищать, 

промывать водой с 2%-ным раствором кальцинированной соды, ошпаривать кипятком, 

высушивать и хранить в местах, недоступных загрязнению. При отсутствии в дошкольной 

образовательной организации специально выделенного помещения обработка возвратной 

тары проводится поставщиком продуктов. 

Термосы подлежат обработке в соответствии с инструкциями  
 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 15 

 

Перечень продуктов и блюд, которые не допускаются для реализации в школьных столовых 

образовательных учреждений 

 

1. Пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности. 

2. Остатки пищи от предыдущего приема и пища, приготовленная накануне. 

3. Плодоовощная продукция с признаками порчи. 

4. Мясо, субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных, рыба, сельскохозяйственная 

птица, не прошедшие ветеринарный контроль. 

5. Субпродукты, кроме печени, языка, сердца. 
6. Непотрошеная птица. 

7. Мясо диких животных. 

8. Яйца и мясо водоплавающих птиц. 

9. Яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой", а также яйца из хозяйств, 

неблагополучных по сальмонеллезам. 

10. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, 

деформированные, без этикеток. 

11. Крупа, мука, сухофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями или 

зараженные амбарными вредителями. 

12. Любые пищевые продукты домашнего (не промышленного) изготовления. 

13. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 

14. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные 

колбасы. 

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжная сметана без термической 

обработки. 

16. Простокваша-"самоквас". 

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

18. Квас. 

19. Молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости 

сельскохозяйственных животных, а также не прошедшие первичную обработку и пастеризацию. 

20. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 

21. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы, не прошедших тепловую обработку. 

22. Жареные во фритюре пищевые продукты и изделия. 

23. Пищевые продукты, не предусмотренные прил. N 9. 

24. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный) и другие острые (жгучие) приправы. 

25. Острые соусы, кетчупы, майонез, закусочные консервы, маринованные овощи и фрукты. 

26. Кофе натуральный; тонизирующие, в том числе энергетические напитки, алкоголь. 

27. Кулинарные жиры, свиное или баранье сало, маргарин и другие гидрогенизированные жиры. 

28. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

https://sudact.ru/law/postanovlenie-glavnogo-gosudarstvennogo-sanitarnogo-vracha-rf-ot_302/prilozhenie/prilozhenie-9/


29. Газированные напитки. 

30. Молочные продукты и мороженое на основе растительных жиров. 

31. Жевательная резинка. 

32. Кумыс и другие кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%). 

33. Карамель, в том числе леденцовая. 

34. Закусочные консервы. 

35. Заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди. 

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

37. Окрошки и холодные супы. 

38. Макароны по-флотски (с мясным фаршем), макароны с рубленым яйцом. 

39. Яичница-глазунья. 

40. Паштеты и блинчики с мясом и с творогом. 

41. Первые и вторые блюда из/на основе сухих пищевых концентратов быстрого приготовления. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 19 
Журнал мониторинга по принципам ХАССП 
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Приложение 20 

 

Мероприятия по предупреждению возникновения и распространения острых кишечных 

инфекций и пищевых отравлений 

 

Пищевые отравления и кишечные инфекции возникают при употреблении несвежих 

продуктов, а также при несоблюдении технологии приготовления пищи. 

Наиболее опасными продуктами питания в этом отношении являются 

многокомпонентные салаты (в первую очередь, заправленные майонезом и сметаной), 

кондитерские изделия с кремом, изделия из рубленного мяса и рыбы (котлеты, рулеты, 

паштеты), шаурма, студень и другие продукты. На поверхности плохо промытых фруктов и 

овощей могут оставаться возбудители инфекционных болезней, в частности вирусных 

инфекций. 

Причинами микробного загрязнения пищевых продуктов и готовых блюд являются: 

- недостаточная тепловая обработка продуктов, которая не уничтожает болезнетворные 

микроорганизмы, попавшие на пищевое сырье и продукты; 

- нарушение температуры и сроков хранения продуктов; 

-совместное транспортирование, хранение, обработка и отпуск готовых и сырых 

продуктов (сырые продукты загрязняют готовые); 

-нарушение правил личной гигиены лицами, занятыми переработкой и реализацией 

пищевых продуктов. 

 Наиболее часто пищевые отравления возникают при употреблении: 

- мяса и мясных продуктов; 

- рыбы и морепродуктов; 

- молока и молочных продуктов; 

- кондитерских изделий с кремом; 

 При этом внешний вид и вкусовые качества продуктов могут не изменяться даже в том 

случае, когда в них содержится большое количество болезнетворных микробов или их 

токсинов. 

 Один из самых распространенных бактериальных возбудителей - это сальмонелла, она 

обитает на яичной скорлупе и в сыром мясе и способна сохранять активность до 24 суток. 

Меры профилактики пищевых отравлений в данном случае предполагают кипячение 

потенциально опасных продуктов питания. При употреблении испорченных кондитерских 

изделий интоксикация чаще всего происходит продуктами жизнедеятельности стафилококка 



– энтеротоксинами, которые обладают термоустойчивостью. Идеальной средой для 

активного размножения бактерии выступают сладкие кремы на основе молока и сливочного 

масла. Для профилактики пищевых отравлений необходимо строго контролировать сроки 

годности кондитерских изделий, отказаться от употребления залежавшихся сладостей. 

Ботулизм-одно из самых тяжелых пищевых отравлений, возникающее в результате 

употребления пищи, содержащий ботулотоксин. Человек может отравиться в результате 

употребления в пищу продуктов, консервированных в домашних условиях без должной 

стерилизации (грибные, овощные консервы), а также колбасы, вяленой, копченой и соленой 

рыбы, морепродуктов. Через12 - 72 ч после употребления недоброкачественной пищи 

появляются слабость, головная боль, головокружение, отмечаются боли в области желудка, 

тошнота, рвота, жидкий стул 4 -10 раз в сутки, характерны также нарушения зрения - двоение 

в глазах, «сетка», «мушки» перед глазами, расширение зрачков, опущение 

век. Одновременно или несколько позже могут развиться поражения мышц лица, языка, 

мягкого неба, нарушение глотания, осиплый голос. Температура тела остается нормальной. 

В тяжелых случаях смерть наступает на 3 - 5 сутки. Заболевание требует немедленного 

оказания квалифицированной медицинской помощи. 

С продуктами питания также могут передаваться возбудители иерсиниозов, шигеллеза 

(дизентерии), норовирусной и ротавирусной инфекций, вирусного гепатита А и других 

инфекций. 

Симптомы пищевого отравления могут проявиться в лёгкой или тяжёлой форме, сразу или 

спустя несколько часов и дней после еды. Симптомами пищевого отравления являются 

тошнота, рвота, головная боль, понос и боли в животе. В тяжелых случаях отмечается 

лихорадочное состояние, иногда бред, судороги, затемнение сознания. При проявлении 

симптомов пищевого отравления необходимо, как можно скорее обратиться за 

профессиональной медицинской помощью, вызвать «скорую», а до её приезда можно 

попытаться облегчить состояние больного, оказав ему первую помощь. 

Пищевые отравления лучше предупреждать, чем бороться с их последствиями, 

профилактические меры, принимаемые на всех этапах, от покупки до употребления пищи, 

значительно сократят вероятность получить пищевое отравление. 

 Общие профилактические мероприятия по предупреждению бактериальных пищевых 

отравлений основаны на трех положениях: 

1.Предупреждение заражения пищи патогенными бактериями (достигается путём 

соблюдения правил личной гигиены). 

2.Предупреждение размножения патогенных бактерий в пище (обеспечение 

температурных условий хранения скоропортящихся пищевых продуктов). 

3.Уничтожение патогенных бактерий и разрушение их токсинов в пище (термическая 

обработка пищи). 

 Для предупреждения пищевых отравлений и кишечных инфекций необходимо соблюдать 

следующие меры профилактики: 

- не покупайте пищевые продукты в местах несанкционированной торговли у неизвестных 

лиц. Особенно это касается скоропортящихся пищевых продуктов: молока, творога, 

сметаны; любых пищевых продуктов домашнего изготовления; 

- при приобретении скоропортящихся пищевых продуктов (молочные и колбасные 

изделия, готовые салаты, кондитерские изделия с кремом) и продуктов детского питания 

обращайте внимание на сроки годности реализуемых пищевых продуктов и условия 

хранения таких продуктов; 

- не употребляйте продукты с истёкшим сроком годности и (или) хранившиеся вне 

холодильного оборудования; 

- разграничьте хранение в холодильнике сырья и полуфабрикатов, и готовой к 

употреблению продукции; 

- тщательно мойте овощи, фрукты, ягоды и зелень перед употреблением; 

- не приобретайте и не употребляйте плодоовощную продукцию с признаками порчи; 



- не приобретайте консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, с 

ржавчиной, деформированные, без этикетки; 

- не приобретайте пищевые продукты с нарушением целостности упаковки и без 

маркировочных этикеток (ярлыков); 

- при приготовлении пищи соблюдайте личную гигиену: всегда мойте руки перед началом 

приготовления пищи и после контакта с сырой продукцией; 

- регулярно мойте с моющими средствами все поверхности и кухонные принадлежности, 

используемые для приготовления пищи; 

для обработки сырых продуктов необходимо пользоваться отдельными ножами и 

разделочными досками; 

- используйте для питья кипяченую или бутилированную воду; 

- тщательно проводите кулинарную термическую обработку пищи, обеспечивающую 

гибель возбудителей и разрушение их токсинов; - тщательно прожаривайте или 

проваривайте продукты, особенно мясо, птицу, яйца, рыбу; 

- готовьте салаты, изделия из рубленного мяса и рыбы, студень, заливное в домашних 

условиях, в небольших количествах, чтобы не хранить остатки блюд более суток. Если 

готовую пищу приобретаете в магазине - обратите внимание на дату и время изготовления, 

условия хранения и срок ее реализации; 

- не храните скоропортящиеся продукты и готовые салаты при комнатной температуре 

более 2-х часов, так как это может привести к накоплению бактерий и токсинов; 

- пирожные, торты с кремом храните только в холодильнике, не забывайте, что это 

скоропортящиеся продукты;  

- не смешивайте свежеприготовленную пищу с остатками от предыдущего дня. Если 

готовая пища осталась на другой день обязательно перед употреблением   необходимо её 

подвергнуть термической обработке (прокипятить, прожарить); 

- храните пищевые продукты в защищённых от насекомых, грызунов и других животных 

местах. 

  

При появлении первых признаков пищевого отравления незамедлительно обращайтесь к 

врачу. 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 28 

Журнал учета включения бактерицидной лампы в холодном цехе 

Ежедневный учет работы ультрафиолетовой бактерицидной установки 

Дат

а 

Условия 

обеззараживан

ия (В 

присутствии 

или отсутствии 

людей) 

Объект 

обеззараживан

ия (Воздух или 

поверхность, 

или то и 

другое) 

Вид 

микроорганиз

ма (санитарно-

показательный 

или иной) 

Режим 

облучения 

(непрерывный 

или повторно-

кратковременны

й) 

Время Длительность 

(для 

повторно-

кратковремен

ного 

интервал 

между 

сеансами 

облучения) 

ВК

Л 

ВЫК

Л 

        

        

        
 

 

Приложение 23 

Журнал контроля санитарного состояния пищеблока и склада 

 Месяц 

Наименован

ие 

мероприяти

й 

ч
и

сл
о 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 

1. 

Санитарно-

гигиеничес

кое 

состояние 

склада 

                              

2. 

Санитарно-

гигиеничес

кое 

                              



состояние 

пищеблока 

3. Нормы 

закладки 

сырой 

продукции 

                              

4. Бракераж 

готовой 

продукции 

                              

5. 

Соответств

ие 

технологии 

приготовле

ния блюд 

                              

6. Нормы 

выдачи 

готовых 

блюд 

                              

7. 

Соблюдени

е режима 

выдачи 

пищи 

                              

8.Контроль 

качества 

мытья 

оборудован

ия и посуды 

на 

пищеблоке 

                              

9. 

Соблюдени

е графика 

генерально

й уборки 

                              

 

 

 

 


