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Наименование юридического лица:

Ф. И. О. руководителя, телефон:

Юридический чдрес:

Фактический адрес:

Количество работников:

Количество обl"rающихся :

Свидетельство о государственной
регистрации

огрн
инн

Лицензия Еа осуществление
образовательной деятельности

Муниципальное бюджетное
общеобразовательное

}пrреждеIrие - средняя
общеобразовательнЕuI
школа Ns 7 имени Рокоссовского К.К.
хутора Бойкопонура
(сокращенное наlвание МБОУ - СОШ.I!Ь 7
хутора Бойкопонура)

Бабенко Наталья Вячеславо, 8(86l63)4Sб-
15

З 5З7 95, Краснодарский край, Капининский
район х.Бойкопонура, ул.Бойко, l <А>

3 5З7 95, Краснодарский край, Калининский
район х.Бойкопончра, ул.Бойко, 1 <А>

21 человека

18З человек

лъ 534084 от 1i.02.2012

1022303951l19

233300795l

Jt 104зl от 04.03.2022
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Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями

Федерального закона от 30.03.1999 г. ЛЪ 52

<О санитарно-эпидемиологическом благополучии населенияD, тр тс 02|l20l1
(О безопасности пищевой продукции),

сп 1.1.1058-0l <Организация и проведение производственного контроля за

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарн()-

противоэпидемических (профилакгических) мероприятий>, СанПин 2.312 4.з59l).-

20 <санитарно-эпидемиологические требования к организации обцественнот,о

питания населения)), Сп 2.4.з648-20 (Санитарно-эпидемиологические требования

к оргаЕизациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и

молодепй), гост Р 5l705.1-2001 <Управление качеством пищевых продуктов на

основе принципов ХАССП).
программа устан,lвливает основные требования к системе управления

качеством и безопасностью пищевых продуктов на основе принципов хдссп,
организацию и осуществление производственного контроля за соблюдением

санитарно-эпидемиологических цебований и проведением санитарно-

противоэпидемических (профилакгических) мероприятий в процессе приема,

хранения, фасовки, упаковки, транспортировки, изготовлениli, реаJIизации и

утиJIизации пищевой продукции, отвечающих требованиям Технических

регламентов Таможенного союза, а также определяет объем, сроки, методы,

схемы, кратность, точки отбора, основные факторы риска, систему учgта данных
лабораторных исследованиЙ.

использование принципов Хдссп заключается в рzвработке, внедрении и

поддержании
продукции в
021/20l l ):

принuип 1. Выбор необходимых дrя обеспечения безопасности пишевой

продукции технологических проtlессов IIроизводства (изготовления) пищевой

продукции.
принчип 2. Выбор последовательности и поточности технологических

операций производства (изготовления) пищевой продукции с целью искlIючения

загрязнения продовольственного (пищевого) сырья и пишевой продукции,

принчпп 3. Определение контролируемых этzlпов технологических

операций и пищевой продукции на этапах ее производства (изготовлеIrия) в

программах производственного коЕтроля.- 
Принuип 4. Проведение контроля за продовольственным (пищевым)

сырьем, технологическими средствами, упаковочными материirлами, изделиями,

используемыми при производстве (изготовлении) пищевой лродукции, а также за

пищевоЙ продукциеЙ средствами, обеспечивающими необходимые

достоверность и полноту контроля.
прrrнцип 5. Провеление контроля за функционированием технологического

оборудованИя в порядке, обеспечивающем производс,гво (изготовление) пищевой

продукции, соответствуюш{ей требованиям технических регламентов
Таможенного союза на отдельные виды пищевой пролукчии,

следующих процедур для обеспечения безопасности
процессе ее произвоДства (изготовления) (статья l0

пищевои
тр тс
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принцип б. обеспечение документирования информации о контролируемых

этапах технологических операций и результатов контроля пищевой продукции.

Принuип 7. Соблюдение условий хранениJI и перевозки

(транспортирования) пишевой продукции,
принuип 8. Содержание производственных помещений, технологического

оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства

(изготовления) пищевой продукции, в состоянии, искJIючающем загрязнение

пищевой продукции.
Принuип 9. Выбор способов и обеспечение соблюдения работниками

правиJr личной гигиены в целях обеспечения безопасности пищевой продукции.

Принuип 10. Выбор, обеспечивающих безопасность пищевой продукuии

способов, установление периодичности и проведение уборки, мойкl,t,

дезинфекции, дозинсекции и дератизации производственных помещений,

технологического оборудования и инвентаря, используемых в процессе

производства (изготовления) пищевой продукции,
Принчип 11. Ведение и хранение докумеНтации на бумажных и (или)

элек.гронных носителях, подтверждающей соответствие произведенной пищевой

продукции требованиям, установленным настоящим техЕическим регламентом и

(или) техническими регламентами Таможенного союза на отдельные виды

пищевой продукции.
принцип l2. Прослеживаемость пищевой продукции,

Принципы ьссП реализуются в раздеJIах , программы

производственного контроля в соответствии с санитарными правиJIами

СП 1.1.1058-0l:
1. Перечень офичиально изданных санитарных правил, методов и методик

KoETpoJUt 
- 

факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой

деятельностью.
2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены

функчии по осуществлению производственного контроля,

3, Перечень химических веществ, биологических, физических и иных

факrоро", а также объектов производствен}rого контоля, ", (контрольных

nprrruaan"* точек), в отношении которых необходима организация

лабораторных исследований и испытаний.
4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам,

профессиона.лrьной гигиенической подготовке и атIестации,

5. Перечень осуществляемых юридическим лицом", работ и услуц

выпускаемой продукции, а также видов деятельности, представляющих

потеItциальную опасность дIя человека и подIежащих санитарно-

эпидемиологической оценке, сертификачии, лицензированию,

6.мероприятия, предусматривак)щие обоснование безопасности мя
человека и окружающей среды продукции и технологии ее производства,

критериев безопасности ... и разработка методов KoHTpo"Ul, в том числе при
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хранении, трtlнспортировке., реrшизации и утилизации продукции, а также

безопасности процесса выполнения рабо1 оказания услуг,
7. Перечень фор, учета и отчетности, установленной действующим

законодrгельством по вопросам, связаItным с осуществлением

производственного контроля.

8. Перечень возмоr(ных аварийных сиryаций, при возникновении которых

осу-ществляется информирование населения, органов местного самоуправления,

органов Роспотребналзора.
9. .Щругие мероприятия, проведение которых необходимо дJIя осуществления

эффекгивного коIrтроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических

нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических
(профилакгических) мероприятий
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1. Перечень официально изданных санитарных правиJI, методов и методик

контроля факторов среды обитания в cooTBe,"i,"" с осуществляемой

. 
деятеJIьностьк)

'Федеральный закон от 30,03,1999 Ns 52-ФЗ (О санитарно-

эпидемиологическом благополl^rии IiаселениJI) - статья 32, Производственный

*ОЧЁJо.о-ьный 
закон от 02,0 1,2000 J: ]?__']",:?"::::::""," 

и" безопасности

пищевых продуктов> -';;; 22, Требования к оргаЕизации и проведеЕию

производствеr,,о,о no*"pi;; ;; ;",;ом и безопасЕостью пицевых продуктов,

матеРИаЛОВ И ИЗДеЛИИ: тяrrпженного союза кО
.ТРТс02l/20ll.ТехническийрегламеЕТТаможенного(

безопасности пищевой продукции> - статья 10, Обеспечение безопасности

пиrцевой продукции u фоч"" ее производства (изготовления), храЕения,

перевозки (транспортирования), peaтl иза ци и ;

,СанПиН 2.3l2,4,З,590-20'' <Санитарно-эпидемиологиqеские, 
требования к

оогаЕизации общественяого питаниJI населения)) - пчню 2,1 ,;

,СП 2.4.3648-20 <Санитарно-э""д"*,опо,"]::у_1_^:,*о"uп"" 
*

оDганизациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи))

, СанГlин 1,2,3685,2| <Гигиенические "op,u,"u", 
и требования к

обеспечению о..оrruсйr" и (или) безвредности д,Iя человека факторов среды

обитан ия>;
.сП 1.1.1058-0l. 1.1. <Организация и проведение производственного

контроJUI за соблюдением СанитарЕых правил и выполнением саfiитарно-

поотиВоэпиД.'".,".п"*(профилактических)мероприятий>;"u",*";ётi iЪЬii-zоir пР"*о"еrrдации по разработке и вIrедрению процедур,

осяованЕых tta принципах ХАССП>;
,ГоСТ Р ИСо 22000-2019, <Системы менеджмента безопасности пищевой

продукции. Требования к организациям, }частв),ющим в цепи создания пищевой

продукции); 
качсством пищевых продуктов на' ,ГОСТ Р 51705.1-200l <Управление l

основе принципов ХАССП)),

Прuлолtсеная к Разdаlу ЛЬ 1:

Iipuno*"ru, fuо t кiеречень ocHoтllblx HopшamuчHblx правовьlх акmов в

сфере обеспеченuя пumанuя dеmеii в образовапельllь,х орzаlluзацu,lх ))
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2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены

функчии по осуществлению пропзводственного контроля

ль
п/п

Фамилия, имя, отчество
занимаемая
должность

Приказ о назначении

l Бабенко Натаtья Вячеславовна .Щиректор Ns123-л от24.\1.2021

2 Тетерук Марина Георгиевна Заведующий хозяйством ]ф34 от lб.03.202l

з панченко Ната,rия Ивановна Профсоюз Nsl11 от 01.09.2021

4 Тетерук Марина Георгиевна ответственный по питанию Np104 от 01.09.2021

5

Прuлосrcенuя к Разdелу J{э 2:
Прuлоасенuе М 2 <Прuказ о нсlзначенuu лuц,

осуu4есmвленuе проuз во 0сmвенно 2о конmроля ))

Прuложенuе Np 3 <,Щолэtсносmная uнсmрукцuя

осуlцесmвленuе прошвоOсmвенно)о конmроля)

оmвеmсfпвенньlх за

оmвеmсmвенноzо за
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3. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных

факторов, а также объектов производственного контроля, представляющих

потенциальную опасностЬ ДЛЯ Че*,'IОВека и среды его обитания (контрольных

критических точек), в отношении которых необходима организация

лабораторнЫх иссJIедований и испытаний, с указанием точек, в которых

осуществляется отбор проб (проволятся лабораторные исследования и

испытания), и периодичности отбора проб (проведения лабораторных
исследований и испытаний)

В dанном разdеле реалuзуюmся прuнцчпы:
опреdеленuе конmролuруеJr|ых Эmапов mехнолоzuческuх операцuй u пuu4евоu

проdукцuч на эmапах ее проuзвоdсmва (uзеоmовленuя) в пpozpctMмctx

проuзвоdсmвенн оео кон mроля ;

провеdенuе конmролЯ за прос)овольсmв_еннылП (пuщевым) СЫРЬеJч'|

mехнолоZчческuмч среdсmвамu, упаковочньtмu л,rаmерuалсl]rru, uзdелuямu,

uспользуемьurrч прч проuзвоdсmве (uзzоmовленuu) пuulевой проdукцuu, а mak)rce

за пuu|евой проdукцuей среdсmваuu, обеспечuваюuluмu необхоduмьtе

dоспове рн ос m ь u полн оmу кон mр о.]lя.

о бяз аmел bHbt е м е Dо по u я mu я
мр 2.з.6.0233-2l. 2,з.6. <Методические рекомендации к организации

обцественного питания населениJI. Методические рекомендации), приложение

].lb б крекомендуемая номенкJIатура, объем и периодичность проведения

лабораторных и инструN!ентЕlльных исследований в организациJIх питания

образовательных учреждений> :

вид исследований
объект исследования

(обслелования)

Суточный рацион
питания

Контроль проволимой
витаминизации блюд

Микробиологические
исследованлul смывов на

наJIичие санитарно-
показательной микрофлоры
(Бгкп)

Третьи блюла

объекгы
производствевного
окружения, pyklr
спецодежда персонaша

l блюдо

Кратность, не реже
Количество,

не менее

2-3 блюда
исследуемого
приема пищи

Салаты, сладкие блЮДа,

напитки, вторые блюда,
гарниры, соусы,
творожные, яLlчные,

овоцные блюда

Микробиологические
исследования проб готовых
блюд на соответствие
требованиям санитарного
законодательства

lКалорийносгь, выход
блюд и соответствие
химического сосгава блюд

рецеrгryре

l раз в квартал

2 раза в год

1 раз в год

Il

l0 смывов l раз в год



Вид исоrедований
объекr исследовдния

(обс.ледования)
Количество'

не менее

Микробиологические
исследования смывов на
наJlичие возбудителей
иерсиниозов

Оборулование, инвентарь
в овощехранилищах и
складах хранения овощей,
цехе обработки овоцей

5- 1 0 смывов 1 раз в гол

исследования смывов на
нttличие яиц гельминтов

Оборудование,
иriвентарь, тара, руки,
спецодежда персонала,
сырые пищевые продуггы
(рыба, мясо, зелень)

l0 смывов l раз в гол

по химическим
показателям-1разв
год,
микробиологическим
показателям - 2 раза
в год

исследования п}fгьевоt"l

воды на соответствие
требованиям санитарных
норм, правил и
гигиенических нормативов
по химическим и

микробиологическим
показателям

питьевая вода из

разволящейr сети
помещений: моечных
qголовой и кухонной
посуды; цехах, овощном.
холодном, юрячем,
доготовочном (выборочно)

2 пробы

Исследование параметров
микрокJIимата
производственных
помещений

рабочее место 2 2 раза
холодный
периоды)

в год (в
и теплый

Исследование
искусственной
освещенноgги
производственных
помецениях

уровня

в

1 l раз в год
темное время сугок

в

Исследование уровня
шума в производственных
помещениях

z 1 раз в гол, а также
после реконструкции
систем вентиляции;

ремонта
оборудования,
являющегося
источником шума

9

Кратность, не реr(е

рабочее место

рабочее место

Кратность, не

ре2ке
Вид псследований

Копичество,
не менее

Экспертиза
эпидемиологическм,

(санитарно-
ветеринарно-

Посгупающие пищевые
продчlсгы, сырье

l проба
каждою

1 раз в квартал
на осн ове

до пол на mель Hbt е (Dе ком е нdуелl bt е ) м еоо поап muя

.щополнительно к минимальному перечню исследований проводят(;я

следующие лабораторные и инструмеIlт:ulьные исследования силами Заказчика,

учредителей образовательной организации:

объект иссJlедования
(обслелования)
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В ходе производственного контроля
эпидемиологиtIеских требований и

противоэпидемических (профилакгических)
методикп экспресс-ан:UIиза :

за соблюдением санитарно-
проведением санитарно-
мероприятий применяются

санитарная) поступающих сырья
и ппщевых продуктов силами
Заказчика, учредителей
образоватепьной организации

вида
пищевою
продукга

центраJIизованно-
го заказа услуг flо
:rабо-раторному и
инструмен-
Ta,IbHoMy

исследованию

Кратность,
не реr(е

Количество, не
менее

Объект
иссJIедования

(обс.педовапия)
Вид исоrедований

контроль показателей качества поступающих пищевых продуктов

Рыба

Молоко

Il

ll

Мясоll

Каждая
посту,Iающм

партия
пищевых

продукгов

l проба каждого
вида пищевою

продукга

овоци и

фрукты, зелень

Определение свежести
доброкачественности рыбы

Определение свежести
лоброкачесгвенности молока

Определение нитратов в растительньiх
пищевьн продукгах

Определение свежести
доброкачественности мяса

каждый вид блr_одМясные и

рыбные издеJIия
Качество термической обработки

мясных и рыбных изделий

Контроль показателей качества готовых блюд

Каждый
прием пищи

Каждый
прием пищи

Каждый вид блюд

Каждый
прием пищи

каждый вид блюдготовая пишаОпрелеление температуры
блюд

готовых

контроль прдвильности обработки рук работников пищевых предприятии

готовая пиша

Контроль правильности обработки рук
персонала - определение остаточноt,о
хJIора на поверхности рук

Руки персонала,
находящегося

на смене

работники, по
инструкции

обрабатывающие
руки-

дезинфекционными
средствами

Кажлую
смену

контроль показателей санитарного состояния пищевого обьекта

Определение массы порции готового
блюда
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Вид исследований
объект

исследованиi
(обследования)

Количество, не
менее

Кратность,
не реr(е

Общая микробная обсемененность объекты
питания

5 проб
Каждую
смену

Определение суммарного загрязнения объекгы
питаниJI

5 проб
Каждую
смену

Каждый
прием пищи

Каждый
прием пищи

Качесгво мытья gголовой посуды,
приборов

Столовм
посуда,
приборы

l0 проб

Определение концентрации растворов
технических щелочных моющих средств

Вода в моечных
ваннах

1проба

Определение концентации растворов
синтетических моющих средств

Вода в моечных
ваннах

1проба
Каждый

прием пищи

Определение температуры воды в

моечных ваннах
Вода в моечньтх

ваннах
1проба

Каждый
прием пищи

Прuлоаlсенuя к РазOапу Iч 3:
Прuло:ж,енuе lVo 1 <Перечень ко mрольньlх крumuческllх почек))

Прuлоuсенuе JVp 5 _ <Перечеttь хllмuческuх веulеспв, бuолоzuческtlt,

фuзuчесtоlх u uных факmоров, а mакже объекmов проuзвоdсmвенноlо конmроля,

преdсmавляюlцuх поmенцuальную опасносmь dля человека u среOь, е2о обumанuя)
Прuлож:енuе ЛЬ б < ПроmокоJlьl лабораmорньtх uсслеОоеанuй>
Прuлож,енuе м 7 <МеmоОьl экспресс-аналuза, прuJ,lеняемые прu

осуulесmвленuu проuзвоdсmвенtl ozo кон mроIа>
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4. Перечень должностей работников, полrtежащих медицинскпм осмотрам'
профессиональноЙ гигиеническоЙ подготовке и аттестации

Прuказ Мuнзdрава Росс,uч оm 28.0 1.202] Nb 29н кОб уmверэк,dенuu Поряdка
провеdенuя обязаmельньtх преОварumельньlх u перuоr)uческuх меduцuнскuх

irrоrро" рабоmнuков, прес)усlvоmренньй часmью чеmберmой сmаrпьu 2]з
Труdовоzо коdекса Россuйской ФеOерацuu, перечня меduцuнскuх

проmuвопоказанuй к осуu|есmвленuю рабоm с вреdньlлlu u (uлu) опасньlл,lll

проuзвоdсmвеннып4u факmорамu, а mакэlсе рабоmаu, прu вьtполненuu komopblx

провоdяmся обязаmельньtе преdварumельньле u перuоOuческuе меduцuнскuе

осмоmры) пп. 23, 25 Прuлолсенuя к прuказу:

Участие врачей-
специалпстов

Периодичность
осмотров

J\ъ

п/п

Лабораторные и

функциональные
иtследоваtlия

Исследование крови lla
сифилис
исследования на
носительство
возбудителей кишечных
инфекций и
серологическое
обследование на
брюшной тиф при
поступлении на работу и

в дальнейшем - по
эпидпоказаниям.
Исследования l{a

гельмиl{тозы пI)и

поступлении на рабоry и
в дальнейшем - не реже
1 раза в год либо по
эпидпокaLзаниям
мазок из зева и носа на
нlшичие патогенного
стафилококка при
поступлении на работу,
в дальнейшем - по
медицинским и

эпидпок:ваниrlм.

2з

25

Работы, где имеется l раз в гол
контакт с пищевыми
продукгами в процессе
их производства,
хранения,
транспортировки и

реализации (в

организациях пищевых
и перерабатывающих
отраслей
промышленности,
сельского хозяйства,
пунктах, базах, складах
хранения и реiлJIизации,
в транспортных
организациях,
организациJIх торговли,
общественного
питания, на
пицеблоках всех

учреждений и

организачий)

Врач-
оториноларинголог
Врач-
дерматовенеролог
Врач-стоматолог

Работы в организациях,
деятельность которых
связана с воспитанием
и обучением детей

Врач-
оториноларинголог
Врач-
дерматовенеролог
Врач-стоматолог

наименование
вредных и (или)

опасных
проиfводственных

факторов

1 раз в год Исследование крови ;la
сифилис
Мазки , на гонорею пl)и
поступлении на работу
Исследования I{a

носительство
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Прuказ Мuнзdрава РФ оm 29.06.2000 JVp 229
<о профессuональной ?u,,uелluческой поdzоmовке u аmmесmацuu

Оолжносmньж лuц u рабоmlluков ор?анuзацuй>:
Профессиональная гигиеническаJI подготовка проводится при приеме на

рабоryивда,rьнейшемспериодичностью
lразв2года.

профессиона.гrьная г,игиеническая подготовка может проводиться:

непосредственно в организациях, деятельность которых связааа с

производством, хранением, транспортировкой и реализацией пищевых

продуктов.
дттестация работников организаций общественного питания по результатам

профессиональной гигиенической подготовки проводится в центрах гигиены и

эпидемиологии Роспотребнадзора.
Аттестация проводится после прохождения профессиональной

гигиенической подготовки, которой предшествует прохождение медицинских

осмотров и внесение их результатов в личную медицинскую книжку,

Пршлоеlсепuя к Разdаry lYэ 4:
прultоженuе М 8 кучеm меduцuнскtм осмоmров

аmпесmацuu с перечнем dол;ж:носпей u zрафuком ll
u zu?uенuческоu

Лабораторные и

функчиональные
исследования

Участие врачей-
специалистов

наименование
вредных и (или)

опасных
п роизводста енн ы х

факторов

м
пlrl

возбулителей кишечных
инфекций и

серологическое
обследование I{a

брюшной тиф при
поступлении на работу и
в дальнейшем - по
.эпидпокiваниям
исследования на
гельминтозы при
поступлении на рабоry и

в дальнейшем - не реже
l раза в год либо по
эпидпоказаниям.

Периодичность
осмотров
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5. Перечень осуществляемых юридическим лицом, индивидуальным
предприниматоrем работ и услуг, выпускаемой продукции, а также видов

деятельности'предстаВляюЩихПотенциальЕУюопасностьДлячеJIоВскаи
подлежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертификации,

лицензированию.

Перечень услуг при организации питания детей:

- организация горячего питания;

- питание детей с ограниченЕыми возможностями здоровБя;

- оргаЕизация дополнительного питания;

- организация диетического питания детей,..

ГIищевая продукция, которая не допускается при оргаfiизации питания детей

- приложение J\b б к СанПиН 2.312,4.З590-20 прлл,tоэlсенuе М 9 к ППК

Подтверждение соответствия пищевой продукции предприятии

общественного питанI4я, предназначенной дrrя реализации при оказании услуг, а
также процессов реirлизации указанной пищевой продукции проводится в форме
государственного надзора (контро,:rя) за соблюдением требований к пищевой

продукции в ходе плановых и вЕеIUIановых мероприятий по государственному
надзору п. 3 ст. 2l р тС 021l20ll (о безопасности пищевой продукции>.

Прuложеная к Разlелу М 5 :

Прttпоэtсенuе NЬ 9 <Перечень пuu|евой проOукцuu, коmорая не dопускаеm<:я

прu орzанuзацuu пumанuя dеmейл
Прttполсенuе Nb l0 к Резульmаmы поdmвержOепuя сооmвеmсmвuя пulцевой

проОукцuu в xode п]lановьlх ч влtеплал!овьш п|еропршlmuй по ZocydapcmgeHqoJvly

наOзору,)
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б. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности дrя
чеJrовека и окружающей среды продукции и технологии ее производства,

критериев безопасности и (или) безвредности факторов производственной и
окружающей среды и разработка методов контроляj в том числе при

хранении, транспортировке, реализации и утилизации продукции, а такrке
безопасности процесса выполнения работ, ока}ания услуr

В dанном разdеле проера,лu"tьl ресuluзуюmся прuнцчпьr:
опреОеJtенuя конmролuрr,а.vых )mапов mсхнолоiuчес,кuх операцuй u пulцевой

проdукцuЧ на эпапсlХ ее проuзвоOсmВа (uзzоmовленuя) В ПpozpclJlL|rtclx

прочзво0 сmвен ll ое о кон mро]lя ;

провеdенuя коllmроля за функцuонuрованuем mехноJло?ltческо;,о

оборуdованuя; сооер)tсаttuя пролlзвоdспвенньlх поллеulенuй, mехноло?uческо2о

оборуdованuя u uнвен mаря ;

прuнцuп вьtбора обеспечuваюtцuх безопасttос,mь пuлцевой проdукцuu

способов, усmановлелluе перuооuчносmu u провеdенuе уборкu, мойкu,

dезuнфекцuu, dезuнсекцuu u dерапuзацuu проuзвоdсmвенньtх помеtценuй,

mехноло?лlческо?о оборуdованuя u uнвенmаря, uспоJlьзуемых в процессе

проuзвоdс mва (uзzоmовленuя) пutцевоii проdукцuu, .

прuнцuп вьtбора спосслбов u обеспеченuе соблюdенuя рабоmнuкамu правuл

лччной 2u2uены в це]lях обеспеченtъя безопасносmu пuлцевой проdукцuu.

6.1. Контроль качества и безопасности поступающих пищевых
продуктов, продовольственного сырья - блок-схемы 1-23:

а) контоль наJIичия и правильности оформления товаросопроводительной

документации (декларация о соответствии, товарно-транспортнчш накладнаq;

сертификаТ соответствиЯ., ветеринарнЫе сопроводиТельные документы);
б) контроль соответствия видов и наименований поiтупившеЙ продукции

(товара) маркировке на упаковке и товаросопроводительной документации;
в) контроль принадлежности продукции к партии, указанной в

товаросопроводительной документации;
г) контроль соответствия упаковки и маркировки товара требованиям

санитарных правиJl и технических регламентов;
д)визуальный контроль за отсутствием явных признаков

недоброкачественности продукции.

Впл контроля

проверка подлинности и дейqгвrгельности через внешшIе

реестры-декJIарацииосоответствии-реесФ
Росаккредитации htl.].l_* ltlr g,", trt , ветеринарпые

сопроводительные документы - вЕтиС <Меркурий>

Гr!!i|\,.]llrlr!!]il.}(,ц!-rц,д}а,l(l],]tl|4tilrui',].ilсli]tцз:ll9qli\,q"l,__D1l!]rц,!!,ц!

реализация

Коrпроль нiUIичия и
правильности оформления
товаросопроводительной
документации (лекларачии о
соответgгвии, товарно-
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б.2. Производственвый контроль на этапах технологического процесса

- блок-схемы 24-30:
а) контроль за соответствием технологического процесса деиствующеи

нормативной и технической документации;
б) контроль за соблюдением поточности технологического процесса - блок-

схемы;
в) опрелеление контрольных критических точек и нормируемых

показателей.

транспоргные накJIадные;
ветеринарные
сопроводительные
документы).

Сравнение маркировки и

товаросопроводительной докумеЕтации
контракта,

данных
требованиями

ltз
Il

Коrгроль принадлежности
продукции к паргии,

указанной в

товаросопроводlтгельной
документации,

сравнение состояния упаковки и маркировки ювара
требованиям санЕтарных правил и технических регламентов

продукции ll

Инструкция по органолептической оценке

доброкачественности поступающих пищевых продукюв.
Визуальный коrrгроль за

0тqпствием явньж признаков
недоброкачественности
продукции.

Вид коrlтро;tя Реализация (особенности, варианты)

Пралоuсенuя к ршOелу ЛЬ 6.1.:
прuлож,енuе Nb l l кс.хелrьl конmролuруемых эmапов mехноло2uческiý

операцuй ч пuulевой проdукцuu на эmапсlх ее проuзвоосmва (uзzоповленuя) ) -

разdельt 1 -23 Блок-схеtttьt 1-23
ПрuлолсенuеNрl2КИнсmрукцuяпоор?анолепmuческоЙоценке

dоброкачесmвенносmu поспупаюu|uх пuч4евьlХ проDукmов,l

Прuлоlсенuе М 13 <ОКурнал вхооно?о конmроля пuлцевых проdукmов,

проdовольсmве нн ozo cbl р ья ))

Коrrгроль соответствия
видов и наименований
поступившей продукции
(товара) маркировке на

упаIовке и

mваросопрводrгельной
ДОКУrч{еНТаЦИИ.

Сравнение наименования
товаросопроводительной документации.

Коrпроль соответствия

упаковки и маркировки
ювара требованиям
сан,rгарных правил и

технических регламентов.
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Реализация (особенности, варианты)

Термометром с щупом - измерение

температурьi вн1,,три изделий и блюд,

Бесконтаrгным пирометром наружна,l

температура гоювой пищи,

Реализация (особенности, варианты)Вид контро.пя

Коrrгроль за соответствием
технологическою процесса действующей
нормативной и технической документации

Коrrгроль заказчика и учредителей при

разработке технических дiокумеrrгов
(техкарты, ТТК и тп.)

Плакаты в производственныХ помещенияхКоrrгроль за соблюдением поючности
технологи.Iескою процесса - блок-схемы

Предельные значения параметров,
контролируемых в критических контрольньtх
точках приложение N9 14

Определение контрольных критических
ючек и нормируемых показателей

Вид контроля

Инструкция no о'р.а"олепrrческой оценке

пищевых продуктов, не треб}ющих
кулlлнарн'ой обработки - бракераlк юювой
пищевой продукции с отмgгкой в

бракеражном журнале.

Контроль органолеггических показателей

при каждой приемке продукции. не

требующеЙ кулинарноЙ обработки

Критерии ютовности в технологической
документации - температура внугри готовых
изделий, общая температура при храненип I,1

выдаче готовой пищи

Прuлосtсенuя к рвOелу lYs 6,2.:
ip-o*rnu, i Бпо*-r"rrо 24 проuзвоdсmва оволцньlх u фрукmовьtх

полуфабрuкаmов в ОII @воulной цех) пuu|еблока))- 'Прчлолсенuе 
<Блок-схелlа 25-2б проuзвоdспва мясньlх полуфабрuкаmов в

MPI| пuщеблока >

Прuлоuсенuе к Блок,схел,tа 27 проuзвоdсmва холооньlх блюd в XI!>

ip-o*rru, ( Блок-схе'1а 28 проuзво6сmва кулuнарньlх uзdелuЙ uз mесmа в

KI|,
Прuлоэк,енuе к Блок-схема 29 обрабоmкu яuца на пuulеблоке (ОЯ) >

ip-o*rnu" к Блок-схема 3() прслuзвоdсmва кулuнарных вdелuй в ГII
пuulp блока ))

прuлооюенuе No l4 <преdеJlьньtе значенuя парсt\иеmров, конmролцруемьý в

крumuч е скuх кон mр ольн ых поч ках,

б.3. Контроль качества и безопасности готовой продукции:
а) контроль органолептических показателей при каждой приемке

продукции, не требующей кулинарноЙ обработки;
б) критерии готовности в технологической документации - температура

внутри готовых изделий, общая температура при хранении и выдаче готовой

пищи;
в) лабораторныЙ коЕтроль готовой продукции по микробиологическим

показателям.
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Отбор проб для проведения
микробиологическою анализа в

аккредитованной лаборатории в соответств ии
с графиком из раздела 3

Прuлохсеная к ршdелу JY 6.3.:
Прuлоэtсенuе Np ]5 к Инсmрукцuя по орZанолепmuческоЙ оценке пuu|евьlх

проdукmов, не mребуюuluх кулuнарлtой о(lрабоmкu >

Прuлолсенuе М lб к ИнсmРукцuя пО оmбору супочной пробьr)

6.4. Контроль за хранением, транспортировкой, реализацией пищевых
продуктов и продовольственного сырья:

а) наrrичие специrlllьнО предназначенного или специально оборудованного

танспортного средства;
б) соблюдение правипа товарного соседства при транспортировке пишевых

продуктов;
в) санитарное содержание танспортного средства;
г) наличие личной медицинской книжки у водителя (экспелитора) С

отметками о своевременном прохождении медицинских осмотров;

д)соблюдение условий транспортировки (температура, влажность) дJiя

каждогоВидапиЩеВыхпроДуктоВ,ДляскоропорТяЩихсяпроДУктоВ_нu}личие
охJIаждаемого или изотермического траЕспорта.

е) контроль за соблюдением сроков и условий .хранения продуIсгов

(темпераryрный режим в скпадских помещениях);
ж) оценка загруженности скпадских помещений, объем работающего

холодильного оборудования количеству принимаемых скоропортящихся, особо

скоропортящихся и замороженных продуктов;
з) концоль за соблюдением правила товарного соседства;
и)наличие измерительных приборов (термометры, психрометры);
к) контроль условий реа-,,Iизации готовой пищи;
л) контроль сроков реalлизации tlипlи.

Вид контроля Реализацпя (особенности, варпанты)

Лабораторный
продукции по
показателя

контроль готовой
микробиологичэским

Вид контро;tя Реализация (особенностп, варианты)

специztльно
средства,

Наличие специально преднiвначенною или
оборудованною транспортною

Соблюдение правила юварною соседства при

транспоугировке пищевьж продукгов,

Проверка условий содержания и

эксплуатации специаJlьною транспорга -
прttлоэrенuе Ль 17 <инсtпруtаluя по прчему
пuulевой прtх\уfiцuч на пutцеблокll,
Прuло:женuе ЛЬ кИнсtпрукtluя по

Qюmофuкс,ацчч меропрчяtпuй

прочзах)сmвенно2о конпроля u рсlзr еrцеHuu

в ?рупповом чаmе обра,юваmельпой

орzанuзаl|llu )).

Проверка соблюдения правил товарною
соседства при приемке пищевых продукгов
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Вид контроля Реализация (особенности, вариаяты)

- Прuлiлrенuе No l7 кИнсmрукцuя по прuему
rTuu|eчoli проlукцuu на пutцеблок>,

Прuлосrенuе N9 19 кИнспрукцuя по

фtлmофuксацчч мероllрчrllпuй
проuзвоdсtпвенно?о конlпроля ч размеlценчu
в ?wпповом чалпе образслвапельной

ор?анчзаl|ч,ll )).

Санитарное
средства.

содержание транспортною Обследование условий фдержанlи
транспоргною средства - Прuлспrcенuе NЬ 17
<Инсmрукtluя ,lo прuему пutцево профкцttч
па tлuuцеблокtl, Прuло.rcенuе М J 9
кИнсrпрllюluя ,lo фоmофuксацuч
мероttрuмпuй проuзвйсmвенноzо конlпроля u

ра,з,цеч|енuч в ?рупп()вом чапе
обраюваmельной opzaH ttзаtlttu >.

Наличие личной медицинской кн}tжки у
водителя (экспедитора) с отметками о
своевременном прохождении медицинских
осмотров.

Проверка личньж медицинских книжек, в

том числе через Реестр JIМК
https.i/lmk.cson.ru/ и (или) приложения на

смартфоне ЛМКоrrгроль

Прлutоlсенuе JФ 17 кИнсmрукцuя llo прuему
пuлцевоЙ ttрlхlукцuч' на пчlцеблокrr,

Прttлоuсенuе Ns 19 кИнсmруаluя llo

фоmофuксацuu меропрuяmчй
прочзвtлdсtпвенtло?о конmроля u р{lзмеlценllu
в zрупповом чаmе бразовапельнt,й
ор?анuзацuuD.

Коrrгроль за соблюдением сроlФв и условий
хранения продукгов (темпераryрный режим в

скJIадских помецениях).

Мониюринг температурною режима с

фиксацией в специальном журнале
Прuлоlсенче No 17 кИнсmрукtluя llo прuему
пutцевоit проФкцчч на пutцеблок,l,

Прuлоllсенuе ПФ 19 кИнспруlаluя по

фоtпофuксацuч меропрuяtпuй
tлрочзвоdсmвенно?о конtпроля u pa"цeu|eнull
в ?wrltoч(rм чаmе обраюваmельной
орzаlluза|uur.

Оценка загруtкенности скJIадских помещений,
объем рабOгающеm холодильною оfoрудования
количеству принимаемых скоропортящихся,
особо скоропортящихся lI, замороженньж
продуктов.

Пасrrорг складских помещений
поступающего пищевою сырья

и учет

Соблюдение условий транспортировки
(темпераryра" влажность) для каждогtl вида
пищевых продукгов, для скоропортящихся
продукгов - нiLпичие охлаждаемою или
изотермическою транспоrга,

Пралоаrcенuя к ршdелу JYb 6.4.:
прttпоuсенuе М I7 кинспlрукл,|uя 1,1o прuему пuлцевой llроdукцuu на

пuulеблокr)
Прuпоэlсенuе No l8 кПаспорm склаdскuх по.меlцеlluЙ ),

Прuлолсенuе Np 19 (Инсmрукцuя по фоmофuксацuu ,л,,еропрuяmuЙ
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проuзвоосmвенноzо конmроля u размеulенuu в 2рупповом чаmе образоваmельной

ор?анuзацuu D

б.5. Контроль за санитарно-техническим состоянием помещении и

оборудования:
а)санитарно-техническое состояние помещений и оборудования, нЕuIичие

его в достаточном количестве, правlлльность расстановки;
б) контроль за соответствием объема и ассортимента вырабатываемой и

реализуемой продукции расстановке технологического оборулования по холу

технологического процесса;
в)контроль санитарно-технического состояниl{ систем водоснабжения и

канtш изаци и;

г)техническое состояние технологического, холодильного и торгов()-

технологического оборудования,
д) наличие условиЙ для соблюдения правиЛ личноЙ гигиены (лушевые,

санузлы, раковины в цехах, мыло, полотенца и т.п.).

Контроль ll приведение в соотвgгствие
требованиям нормативных правовых акгов

минима.пьный перечень оборудования производственных помещении

столовой образовательных ччреждений таблица 6.18 СанПин 1.2.3б85_21

<<гигиенические нормативы и т,ребования к обеспечению безопасности и

(или) безвредностИ лпя че-ловеКа факторов среды обитаrия)>,

б.б. Контроль за санитарным содержанием помещений и оборудования:

Вид контроля Релrизация (особенности, варианты)

Санитарно-техническое
помещений и оборудования,
достаточном количестве,

расстановки

состояние
наJlичие его в

правильность

Контроль и приведение в соответствие
требованиям нормативных правовых акгов

Контроль за соответствием объема и

ассортимента вырабатываемой и реализуемой
продукции расстановке технологического
оборудования по ходу технологического
процесса

Коrrтроль за оснащением пищеблока и

соответствием его количеству питающихся и

мощности сголовой

санитарно-технического
водоснабжения и

Контроль
состояния
канализации

систем
Контроль и приrедение в соответствие

требованиям нормативных правовых актов

техническое состояние технологического,
холодильного и торгово-технологического
оборудования

Наличие условий для соблюдения правил
личной гигиены (душевые, санузлы,

раковины в цехах, мыло, полотенца и т.п,)

Контроль и приведение в соответствие
требованиям норматlлвных правовых акгов
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а) контроль за санитарным содержанием пищеблока: производственных,
скJrадских и подсобных помещений, оборудования, инвентаря;

б)контроль за соблюдением санитарно-противоэпидемического режима }Ia

производстве: режима мытья и дезинфекции (санитарная обработка) помещений,
оборудования, инвентаря, условиями хранения и использования моющих и

дезинфекционных средств,
в) лабораторные исследования смывов с оборудования' инвентаря, посуды

(кухонной и столовой), а также смывов с рук и спецодежды для объективной
оценки санитарного содержания и эффективности проводимой дезинфекции - не

режеlразав2месяца;
г) инструментальный контроль температуры воды в моечных ваннах;

л) проверка обеспеченности уборочным инвентарем. моющими и

лезинфицирующими средствами и условий их хранения, наличия запа(,а

дезинфицирующих средств, наJIичЕя разделеЕия уборочного, инвентаря по

назначениЮ и его маркИровка, правИльностЬ учета дезинфекционных работ в

профилактических целях на объекге;
е) контроль за их эксплуатацией бактерицидных ламп - tlорядок и

периодичность в МУ 2.з.975-00 <Применение ' ультрафиолетового
бактерицидного излучения для обеззараживания воздушной среды помецений
организаций пищевой промышленности, общественного питания и торговли
продовольственными товарами).

Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

Коrrгроль за санитарным содержанием
пищеблока: производственньlх, складских и
подсобньrх помещений, оборулования, инвентаря

Использование средств экспресс-
диагносl ики качества уборки и

дезинфекчии - Пpttпo,1tceHue Nч 7

кМеtпоdьt , экспресс-анмчза,
llpuJl,te llяемьlе прч ос)пцесmвпенllu

п р ou з в tх) сm в е н н о 2 о кон m р ол fu )

Инсmрукцuч по мыпью u

dезuнфекtluч (caHumapHoti обрабоmке)
помеtценuй, Йоруdованuя, 1!нвенmаря,

у.,ловчrlJ\lu хрананllя ч llспользованuя
м()юлл|uх ч Оезuнфекцпонньtх среDс,mв

прuло.lкенuя NиФ 2 3-25

Коrrгроль за соблюдением санитарно-
противоэпидемическою режима на производстве:

режима мьпья и дезинфекции (санитарная

обработка) помещений, оборулования, инвентаря.

условиями хранениJI и использования моющих и

лезинфекционньtх средств

Лабораюрные исследованиJI смывов с
оборlиования, инвентаря, посуды (кухонной и

сюловой), а также смывов с рук и спецодежды лля
объеюивной оценки санll.гарною содержания и

эффекгивности проводимой дезинфекции - не реже
1 раза в юд (МР 2.З.6.02ЗЗ-21)

,Щоювор с аккредитованной
микробиологической лабораторией

Термомегром дJlя измерен]ffI

температуры водьl - Прtlлоокенuе JФ"'tЬ

2l, 22 Инсmрукцлlч по мыпью сmолов|)il

u KlxoчHoli посуdь\ uнвеюпаря,

Прлtлолrенuе l[p 7 кМепйьl эксl-rресс-

Инструментальный коtlтроль темпераlуры воды в

моечных ваннах
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Прuлоuсенuя к разdелу lЬ 6.6.:
Прuлоэк,енuе ]lгs 2() к)!оztлвор с аккреdumованной лttuкробuолоzuческоЙ

лабораmорuсй >;

прuлоэtсенuе Ns 2l кинсmрукtluя по обрабоmке кухонной посуdьt u

uнвенmаря ))

Прuлосtсенuе Ne 22 < Инсmрукцuя по обрабоmке споловой посуdьt>

Прuлоск:енuе л? 23 <Инсmрукцuu по dезuнфекцuu
п р оuзвоd с mве н н btx п ом е tц е н u it >

Прuлоэrенuе NЬ 24 KЖypHaLt учеmа dезuнфuцuруюu|uх среОсmв))

ll уборке

Прttлолсенuе М 25 <Журнал учеmа рабоmьt бакперuцudной уёmановкu>

б.7. Контроль за состоянпем
лабораторных и инсlрументiulьных
опасных производственных факторов
санитарными правилами :

производственной среды: проведенр{е

исследований и измерений вредных и

на рабочих местах с установленными

а) за содержанием вредных веществ в воздухе рабочей зоны;

б) за микроклиматом производственных помещений;
в) за производственным шумом и вибрашией.

Вид контрuпя Реализация (особенности, варианты)

анмuза,
осуцесmвленuu
конlпроля,

,rрuменяемьlе ll]ru

ttрочзвоlсtпвенно,lо

Инсmрукцuч rul dезuнфекцuч u уборке
проuзвоt)спвеtвьtх помеuрнuit, Журнал

уче tп а Оезuпфuцuру юtцuх сре dсп в

Проверка обеспеченности уборочным
инвентарем, моющими и лезинфичируюцими
средствами и условий 

их храненияj наличия запаса

дезинфицирующих средств, наличия разделения
уборочною инвентаря по назначению и ею
маркировка, правильность учега лезинфекционных
рабог в профилакгичеGких целях на объекг

Коrrгроль за их эксплуатацией бакгерицидных
ламп - порядок и периодичноgгь в МУ 2,3.975-00
<Применение ультрафиолеговою бакгерицидною
излучения для офззараживания воздушной среды
помещений организаций пищевой промышленности,
обцесгвенною питания и юрювли
продовольственными юварамиr).

Вид контроля

Проведение лабораюрных и инстррлентальных
исследований и лlзмерений вредных и опасньн
производственных фаrгоров на рабочих местах с

установленными санитарными лравилами :

- за содержанием вредных веществ в воздухе

Учрелlrгелем
централизованною
лабораторному и
исследованию

,. на осноче
заказа услуг llo

иitсгрументальнолtу
параметр()в

производственной срелы

Акг вRода в эксплуатацию
бакгерицидной установки или
облучателя и учег-работы в кЖурнале

учеmа рабоmы баюперuцчdнt,it
ycmaHoBKllD

Реализация (особенности, варианты)



рабочеЙ зоны;

- за микрокJIимаюм производственных
помещений;

- за производственным шумом и вибрацией.

Пралоеrcеная к разdелу t{s 6.7.:
Прuлоэкенuе М 26 <Пропокольt лабораmорньtх u uнспруменmальньlх

uсслеdtлванuй u uзмеренuй BpeOHbtx u опасньlх проuзвоdсmвенньtх факmоров на

рабочuх месmах>.

б.8. Контроль личной гигиены и обучения персонала:
а) контроль за нzLпичием у персонала личных медицинских книжек;
б) контроль за своевременным прохождением предварительных, при

поступлении, и периодических медицинских обследований, проведением
гигиенического обучения персон€}ла;

в) контроль за наlIичием достаточного количества чистой санитарной и
(или) спечиальной одежды, средств для мытья и дезинфекции рук' аптечки
первой помощи,

г) ежедневный осмотр работников, заЕятых изготовлением продукции
общественного питания и работников, непосредственно контактирующих с

пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на нчtличие

гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхньстей тела, признаков
инфекционных заболеваний.

Вид контроля

Коrrгроль за наличием у персонала личных
медицинских книжек

Проверка личных медицинских книжек, в

том числе через Реестр ЛМК
httos://imk cqon.ru/ и (или) приложение на

Коrrгроль за своевременным прохождением
предварительных, при поступлении, и

периодических медицинских, обследований,
проведением гигиеническою обучения
персонi!ла

Учет прохождения медицинских смотр()в

на б}мажном и/или элекгронном носителях
План (график) - приложение J\Ъ 8 к

программе производственною IФнтроля.

Коrrгроль за наJIичием достаючною
количества чистой санитарной и (или)

специальной одежды, оредств дJIя мьпья и

дезинфекции рук

Ежедневный осмогр рабmников на наличие
гнойничrФвых заболеваний кожи рук я
открьпых поверхностей тела, признаков
инфекционных заболеваний. Термомегрия

Учgг специальнбй одежды и средств длJl
мытья и дезинфекции рук - форма .'rГs МБ-7
<Всдомость учета выдачи спецодежды,
спецобуви и предохранительньж
приспособлений> (yru. Поgгановлением
Госкомстата РФ от 30. 10, 1997 Nэ 71а).

Регисграция ежедневных осмотров
гигиеническом журнале
п 2 22 - Сан|7иН 2,з l2.4.з 59о-20

!ополttuпапьньtе меропрuяlпllя:

в

Обучение персонала

!J

Реализация (особенности, варианты)

смартфоне ЛМКонтролБ
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Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

тестирование, он-лаин-инструктаж и

консультации, плакаты и инструкции в цехах.
Прttлоlrенuе Ns 28 к.Пособuе по пuulевой

безоttасноспtt в сiulеспвенноJлl пumанчu D,

Роuюmребнаdзор, 202 l

СанПuН 2.3i2,1.3590-20 кСанumарно-эпudемuоло?uческuе mребованuя к

орzанuзацuu обu|есmвенн ()?о пumанuя н асеJlенuя D пункm 2. 2 2. :

Ежедневно проводится осмотр работников, занятых изготовлением

продукции общественного питания и работников, непосредственно

контакгирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным

сырьем, на нzшичие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых
поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний.

Paayrrurur"' осмотра заносятсЯ в гигиеничеСкий журнал на бумажном и,и/,и

элекm рон ном носителях,

Прuлоuсенuя к рвOелу JYg 6.8.:
Прuложенuе М 27 < l'u,"uеlluческllй журtlал)).
Прuло,lк-,енuе Np 28 < Пособuе по пuu|евоЙ безопасносmu в, обu|есmвенно|4

пuлпанлtu >, Роспоmребнаdзор, 202 l
Прttлоuсенuе Np 29 <Веdомосmь учеmа

u преОох ра н u m ел ьн ых п рu L, п ос об.:l е l t u й,,
вьtdачч спецоdе,u{,Оьl, спецобувu
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7. Перечень форм учета п отчетности, установленной действующим
законодательством по вопросам, связанным с осуществлением

IIроизводственного контроля,

В daHHoM разdеле реалuзуюпся прuнцuпьa:
обеспеченuе dокуменmuрованuя uнфор.л,tацuu о конпролuруемых эmапса

mехнолоlччеСкuх операцuй u резульmапов конmроля пuu4евой проdукцuu;

BedeHue ч храненuе dокуменmацuu на бул,tаэк,ньй u (uлu) элекmронньlх

носumелях, поdпвержdаюlцей сооmвеmсmвuе проuзвеdенной пuлцевой проdукцu u

пребованusl,,лl, усmановленным mехнuческлl\rt ре?ламенmом u (шпu) mехнuческllfullL

pbrror"nroru Тал"лоэrенно2о союза на оmdельные BuObt пuu|евой проdуtаluu.

Перечень обязательных журналов лпя yqleTa мероприятий
производственного контроля:

l. Гигиенический журн.lл - п. 2,22. СанПиН 2-зl2,4,З590-20
2. Журнал учета температурного режима холодильного оборудования - п,

8 6.4. СанПиН 2.зl2.4.3590,20
3. Журнал учета температуры и влажности в скпадских помещениях - Прил,

J',lb3 СанПиН 2.з l 2,4.з 59 0 -20
4.Журнал бракеража готовой пиtцевой продукции - п, 7,1,3, СанПиН

2 зl2.4.з590-20
5. ЖypHarr бракеража скоропортящейся пищевой продукчии - Прил, N,5

СанПиН 2.з 12.4.з 590 -20

Журналы производственного коЕтроля
реализации принципов ХАССП (статья 10 ТР Т

()п н ите.ilьны в целях
С 02ll20Jl):

l. Журнатl контроля температуры в кузове транспортного средства при

приеме пищевой продукции на пищеблок
3. Журнал учета расходования лезинфичирующих средств,

4. Журнал учета проведения геЕеральных уборок,
5. Журнал контроля санитарного состояния помещений,

6. Журнал учета времени работы бактерицидных ламп,

7. Журна:r учета отбора суточных проб.

Фотофиксаuuя мероприятий производственного , 
контроля с

последующим рiвмещением на сайте ,,. и в группах "" в мессеЕджерах -
Прuлоэtсенuе М lg кИнсmрукцuя по фоmофuксацuu меропрuяmuй

проuзвоdсmвенноZо конmроля 1l разJi,\еlценuч в Zрупповом чаmс образоваmельнчй

орZанuзацuuD: .

- документы, подтверждающие качество и безопасность поступающих

пицевых продуктов (лекларашии о ,соответствии, ветеринарно_

сопроводительные документы);
- обций вид готовой пищи;

- результаты определения массы готовых блюд;

- результаты определения томпературы готовых блюд на линии раздачи;
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- результаты определения температуры в воде моечнцх ванн;

- обций вид производственных помещений посло уборки по окончании

работ;

отчетность по выполнению мероприятий производственного контроля,

основанного на принципах ХАССII:
огчет о внутренней проверке эффективности выполнения обеспечения

безопасности пищевой продукции с учетом внедрения принципов хдссп _ п.

4.9.2. гост р 51705.1_2001 <системы качества. управление качеством пищевых

продуктов на основе принципов хАссп. обцие требования>

Прuлоuсенuя к разOелу J{e 7:

П рuло:хсен uе М 2 7 к l'u zu е tl uч е с кtlй,ж,ур н а.ц,

Прtt-,tоэlсенuе No 30 <}Курнал учеmа mемпераmур оео Pex,lLvra холоduльноео

оборуdованttяll
прuлоэк,енuе No З l dкурнал учеmа mеrilпераmурьl u вла)l{носmu в скцаdскuх

помеu|енuях))
Прuлоэrенuе .lVo 32 ttЖypHalt бракераэtса еоmовой пuu|евой проdукцuu))

ip*o.1Krnu, ль JJ вЖурнап бракераж,а L,коропорпялцеЙся пulцевой

проdукlluu,- 
Прttпоэк,енuе ]tls 19 к Инсmliукцuя по фоmофuксацuu меропрuяmuй

прочзвоосmвенноzо конпроля u размеulенuu в 2рупповолl чаmё образоваmельнсй

орZанuзацuu ))- 
Прttпоэrенuе Ns з1 коmчеm о внуmренней проверке эффекmuвносmu

вьtполненuя обеспеченuя беуlпасttосmч пuulевоil проОукцuu с учеmоJчr внеdренuя

прuнцuпов ХАС(,;П))
Прuлоlсенuе М .]5 к }KvpHatt конmроля mемпераmуры в кузове

mропiпорmrrОzо среdсmва прч прlrелrе Пulцевой проdукцuu на пuчlеблок>' 
Прtlлоасенuе Np 36 <Журнал конmро.пя caHumapllozo сосmоянлlrt пuulеблока u

клаdовоЙ>
Прчло:llсенuе No 37 кЖурна.п провеdашЯ ?e+epcr,тb+blx уборокll
Прuлоаcеttuе М 38 KЖypHalt учеmа оmбора суmочнь,х проб)
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8. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкои

производства, нарушениями технологических процессов, иных создающиl

угрозу санитарно-эпидемиологическопtу благополучию населения ситуациii,

при возникновении которых осуществляется информtцlование населения,

органов местного самоуправления, органов, уполномоченных осуществлять
государственный санитарно-f пидемrtологический надзор,

п() провеdенuю эксmреннсй

п() преdупреuсdенuю попаdанuя

усmраненuю>;
Прuлоlrенuе Ns ,l0 <IIнсmрукцuя

dемеркурuзацuull
Прuлоuсенuе Np 4t кИнсmрукцuя

посmороннlм преdмеmов в проdукtluю >

l.Неудовлетворительные результаты лабораторного контроля пищевой

продукции;' 
i. Попучarrr" сообпlений об подозрении на массовое инфекционное,

парiвитарное заболевание, пищевое отравление, связанное с изготовлением

блюд;
3. огключение электроэнергии на срок более 4 часов с выходом из стр()я

технологического и холодильного оборулования;
4. Отсутствие водоснабжения на пиrцеблоке,
5.Неисправностьхолодильногооборудования; .
6. Выход из строя холодильного.оборудования;
7. Двария канализационной системы с изливом сточных вод в складские,

производственные помещения.

Прuлоuсепuя к разOелу lYз 8:
ip-o*""u, No 39 кПеречень воз.м()жньtх аварuйньtх сumуацuй, HapyuteHuй,

созdаюuluх уZрозу санuпарн()-эпudа.uuолоzuческому блаzополучuю u меры по ux
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9. !ругие мероприятия, проведение которых необходимо лпя осуществления
эффективного контроля за соблюдением санитарных правлtл и

fигиенических нормативов, выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий,

1. Комплексная программа учредителя образовательной организации по

ремонту и оснащению столовой образовательной организации,
2. Текущий ремонт пищеблока образовательной организации,
3. Экспертиза услуг по организации питаниJI силами учредителя

образовательной организации в рамках 44-ФЗ.
4. Контроль оказываемых услуг нештатным санитарным инспектором с

использованием экспресс-методов исследования
5. Плакаты и наглядные пособия в производственных помещениях,

6.контроль соответствия технологических документов нормативным

правовым акгам.

Пралоuсенuп к разOелу ЛЬ 9:
Прuлолсенuе JW 42 <Колlлшекаtая пp()?pclMJiy|a по ремонmу u оснаu|енuю

сmоловой образоваmельной орlаttuзацuu ll;

прtlлоэкенuе lvo Jз < Irезульmаmьl эксперmuзьl услуz по орzанuзацuu пumанuя

сuламu уч peOu m еля об раз tlBam е льн о й о р-,ан uза цuu ) :

Прuiож,енuе Np 14 к Наzляdньtе посtлбuя (плакапы) в цехах (на учасmках) с

HazlпdHbtt,t uзображ:енuеrlt процеdур обеспеченuя безопасносmu прu uзlоmовленuu

пulцевоЙ проdукцuu>;
п рuлоасенuе М 1 5 к Р езу.пьmаm ы кон mроля со0 пве m с mвuя пlехн олоzuческtlх

dокуменmов нормаmuвным правовьlм акmаJи r.




