


1.  Общие положения
Настоящая  программа  разработана  в  соответствии  с  требованиями 

Федерального  Закона  от30.03.1999г.№52«Осанитарно-
эпидемиологическомблагополучиинаселения»,Федеральногозакона  от  02.01.2000  29-
ФЗ  «О  качестве  и  безопасности  пищевых  продуктов»,  ТР  ТС  021/2011 
«Обезопасности            пищевой                                   продукции»,СанПиН2.3/2.4.3590-
20"Санитарно-эпедемиологические требования к организации общественного питания 
населения»исанитарныхправилСП1.1.1058-
01«Организацияипроведениепроизводственногоконтролязасоблюдениемсанитарныхпр
авиливыполнениемсанитарно-
противоэпидемических(профилактических)мероприятий»,инымиактами(Приложение
№1).

Программаустанавливаеттребованиякобеспечениюбезопасностипищевойпродукциивпроцесс
ееёпроизводства(изготовления);организациипроизводственногоконтролявМБОУ»Средняя 
школа №1»(далее–образовательнаяорганизация)сприменением принципов ХАССП (Анализа 
опасностей и критических контрольных точек (HazardAnalysisandCriticalControlPoints).

ИспользованиепринциповХАССПзаключаетсявконтролеконечногопродуктаиобес
печиваетисполнениеследующихглавныхпринциповконтроляанализаопасностейикрити
ческихконтрольныхточек:

Принцип1.Проведениеанализарисков.

Принцип 2. Определение Критических 
Контрольных Точек (ККТ).Принцип 3. 
Определение критических пределов для каждой 
ККТ.Принцип4.Установление 
системымониторинга ККТ.

Принцип5.Установлениекорректирующихдействий.

Принцип6.Установлениепроцедурпроверкисисте
мыХАССП.Принцип7.Документированиеизаписи
ХАССП.

Цельюпроизводственногоконтролязакачествомпищевойпродукциивобразователь
нойорганизации  является  обеспечение  соответствия  выпускаемой  в  употребление 
пищевой 
продукциитребованиямТехническихрегламентовтаможенногосоюза,впроцессееёпроиз
водстваиреализации.

 

2.   
Составпрограммыпроизводст
венногоконтроля

ПрограммапроизводственногоконтролясприменениемпринциповХАССПвключ
аетследующие данные:

2.1.   требованиякоборудованиюпищеблока,инвентарю,посуде;

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

2.3.      



данныедляобеспечениябезопасностивпроцессепроизводства(изготовления)пищевойпр
одукции 
техническихрегламентовТаможенногосоюзанаотдельныевидыпищевойпродукции;

2.4.    перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления) 
-  параметровтехнологических  операций  процесса  производства  (изготовления) 
пищевой  продукции; 
параметров(показателей)безопасностипродовольственного(пищевого)сырьяиматериал
овупаковки,длякоторыхнеобходимконтроль,чтобыпредотвратитьилиустранитьопасные
факторы;

2.5.   предельныезначенияпараметров,контролируемыхвкритическихконтрольныхточках;

2.6.   
порядокмониторингакритическихконтрольныхточекпроцессапроизводства(изготовлен
ия);

2.7.   
установлениепорядкадействийвслучаеотклонениязначенийпоказателей,указанныхвпун
кте

2.3настоящейчасти,отустановленныхпредельныхзначений;

2.8.      
периодичностьпроведенияпроверкинасоответствиевыпускаемойвобращениепищевойп
родукциитребованиямнастоящеготехническогорегламентаи(или)техническихрегламент
овТаможенногосоюзанаотдельныевидыпищевойпродукции;

2.9.        
периодичностьпроведенияуборки,мойки,дезинфекции,дератизацииидезинсекциипроиз
водственныхпомещений,чистки,мойкиидезинфекциитехнологическихоборудованияии
нвентаря,используемыхвпроцессе производства(изготовления)пищевойпродукции;

2.10.        
мерыпопредотвращениюпроникновениявпроизводственныепомещениягрызунов,насек
омых,синантропныхптициживотных.

2.11.   требования  к  документации,  обеспечивающей  фиксацию  параметров 
мониторинга за контролемкачествомпищевойпродукции.



3.   
Требованиякоборудованиюпищеб
лока,инвентарю,посуде

3.1.         
Пищеблокобразовательнойорганизацииоборудованнеобходимымтехнологическим,холо
дильнымимоечнымоборудованием(Приложение№2.).

План-схема представлена с целью наглядного представления обеспечения МБОУ «Средняя 
школа №1»всоответствиисСанПиН 2,3/2,4,3590-20(Приложение№3).

Все технологическое и холодильное оборудование исправно. В случае, если оборудование 
неисправно,нанегоустанавливаетсятабличка«Неисправно»,обеспечиваетсяустранениенеиспра
вности специалистом специализированной организации, и обеспечивается его 
дальнейшаяэксплуатация.Сведенияонеисправностииустраненияпричиннеисправностиоборуд
ованиязаноситсявжурнал«Журналрегистрациинеисправноститехнологическогоихолодильног
ооборудования(Приложение№4).

3.2.        
Технологическоеоборудование,инвентарь,посуда,тараизготовленыизматериалов,разрешенных 
для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная 
посудаимеютмаркировкудлясырыхиготовыхпищевыхпродуктов.Приработетехнологическогоо
борудованияисключенавозможностьконтактапищевогосырьяиготовыхкупотреблениюпродукт
ов.

3.3.      
Производственноеоборудование,разделочныйинвентарьипосудаотвечаютследующимтр
ебованиям:

ü  столы,предназначенныедляобработкипищевыхпродуктовцельнометаллические;

ü  для разделки сырых и готовых продуктов имеются отдельные 
разделочные столы, ножи идоски. Для разделки сырых и готовых продуктов 
используются доски из дерева твердых 
пород(илидругихматериалов,разрешенныхдляконтактаспищевымипродуктам
и,подвергающихся 
мытьюидезинфекции)бездефектов(щелей,зазоровидругих);

ü  доски и ножи промаркированы: "СМ" - сырое мясо, "СК" - сырые куры, "СР" - сырая 
рыба,"СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, "ВР" - вареная рыба, "ВО" - вареные 
овощи,"гастрономия","Сельдь","Х" -хлеб,"Зелень" .

ü  
посуда,используемаядляприготовленияихраненияпищи,изготовленаизматериа
лов,безопасныхдляздоровьячеловека;

ü  компотыи киселиготовятв посудеизнержавеющей стали;

ü  для кипячения молокавыделенаотдельнаяпосуда;
ü  
кухоннаяпосуда,столы,оборудование,инвентарьпромаркированыииспользуют
сяпоназначению;
ü  
количествоодновременноиспользуемойстоловойпосудыиприборовсоответств
уетколичеству посадочных мест вобеденномзале.Посудахранится 
вспециальномшкафу смаркировкой«чистаяпосуда».

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


3.4.     Каждаягруппапомещений(производственные,складские,санитарно-
бытовые)оборудованасистемами приточно-вытяжной вентиляции с механическим и 
естественным 
побуждением.Технологическоеоборудование,являющеесяисточникамивыделенийтепла
,газов,оборудованолокальнымивытяжнымисистемамивентиляциивзонемаксимальногоз
агрязнения.

3.5.    Моечные  ванны  для  обработки  кухонного  инвентаря,  кухонной  посуды  и 
производственногооборудования  пищеблока  обеспечены  подводкой  холодной  и 
горячей воды через смесители.Всемоечные ванныимеютмаркировкуобъёма.

3.6.    Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются гибкие шланги 
с душевойнасадкой.

3.7. Во всех производственных помещениях, моечных, санузлеустановлены раковины 
для мытья рукс подводкойгорячейихолоднойводычерезсмесители.

3.8.      
Вмоечнойвывешеныинструкцииоправилахмытьяпосудыиинвентарясуказаниемконцент
рацийиобъемовприменяемыхмоющихидезинфицирующихсредств.

3.9.      
Кухоннуюпосудуосвобождаютотостатковпищиимоютвдвухсекционнойваннессоблюдением 
следующего режима: в первой секции - мытье щетками водой с температурой не ниже45 °C с 
добавлением моющих средств; во второй секции - ополаскивают проточной горячей водой 
стемпературой не ниже 65 °C с помощью шланга с душевой насадкой, просушивают в 
перевернутомвиде на решетчатыхполках,стеллажах.Чистуюкухоннуюпосудухранятна 
стеллажах.

3.10.   Разделочные  доски  и  мелкий  деревянный  инвентарь  (лопатки,  мешалки  и 
другое)  после мытья впервой ванне горячей водой (не  ниже 45 °C) с  добавлением 
моющих  средств  ополаскивают 
горячейводой(нениже65°C)вовторойванне,обдаюткипятком,азатемпросушиваютнареш
етчатых



стеллажахилиполках.Доскииножихранятсянарабочихместахраздельновкассетахилив
подвешенномвиде.
3.11. Разделочныйинвентарьдляготовойи 

сыройпродукцииобрабатыватьсяихранитьсяотдельно.

3.12.   Выделенаемкостьдляобработкипроизводственногооборудования.

3.13.    Используемая для детей столовая и чайная посуда (тарелки, чашки) изготовлена 
изфаянса,фарфора,астоловыеприборы(ложки,вилки,ножи)-
изнержавеющейстали.Неиспользуется  посуда  с  отбитыми  краями,  трещинами, 
сколами, деформированную, с поврежденнойэмалью.

3.14.   Столовые приборы моют в 2-гнездных ваннах, с применением моющих средств. 
Чистые  столовые  приборы  хранят  в  предварительно 
промытыхкассетах(диспенсерах)ввертикальномположенииручкамивверх.Столоваяпосу
дапослемеханического удаления остатков пищи моется путем полного погружения с 
добавлением  моющих 
идезинфицирующихсредств(перваяванна)стемпературойводынениже45°C,повторноепр
омывание во второй ванне с добавлением моющих средств в количестве в два раза 
меньше, чем впервой секции, ополаскивается горячей проточной водой температурой 
не  ниже  65  °C  в  третьейсекции  ванны  (с  помощью  гибкого  шланга  с  душевой 
насадкой) и просушивается на специальныхрешетках.

Чашки моют горячей водой с применением моющихи дезинфицирующихсредств: в первой 
ваннепритемпературе45градусов,ополаскиваютгорячейпроточной 
водой(температуранениже65градусов)вовторойваннеипросушивают.

3.15.   Чистуюстоловуюпосудухранятнарешеткахилишкафах.

3.16.      
Столывобеденномзалепослекаждогоприемапищимоютгорячейводой,используяпредназначенн
ыедлямытьясредства(моющиесредства,ветошьидр.).Вконцерабочегодняпроизводственные 
столы по окончанию смены моют с использованием дезинфицирующих и моющихсредств.

Щеткидлямытьяпосуды,ветошьдляпротираниястоловпослеиспользованиястираютспри
менениеммоющихсредств,дезинфицируютиликипятят,ихранятвспециальнопромаркиро
ваннойтаре.

Щеткисналичиемдефектовивидимыхзагрязнений,атакжеметаллическиемочалкинеиспо
льзуются.

3.17.   Пищевые  отходы  на  пищеблоке  собираются  в  промаркированные  ведра  или 
специальную  тару  скрышками,  очистка  которых  проводится  по  мере  заполнения, 
промывается  с  применением 
моющихсредств,азатемополаскиваетсягорячейводойипросушивается,вспециальноотве
денномместе.

3.18.   В помещениях пищеблока ежедневно проводится влажная уборка с 
применением моющих идезинфицирующих средств. Один раз в месяц проводится 
генеральная уборка с 
последующейдезинфекциейвсехпомещений,оборудованияиинвентаря согласно 
графика.

3.19.       
Впомещенияхпищеблокадезинсекцияидератизацияпроводитсяспециализированнойорг
анизацией.

 



4.  Требования к условиям хранения, 
приготовления и реализации пищевых 
продуктов икулинарныхизделий
4.1.    ПриемпищевыхпродуктовипродовольственногосырьявМБОУ «Средняя школа 
№1» осуществляетсяпутемзаключениядоговоровна поставкупродуктовпитания 
споставщиками, при наличии документов, подтверждающих их качество и 
безопасность.Документация,удостоверяющаякачествоибезопасностьпродукции,маркир
овочныеярлыки(илиихкопии)сохраняютсядоокончанияреализациипродукции.Недопуск
аютсякприемупищевыепродукты        с           признаками         
недоброкачественности,такжепродукты                без        сопроводительных

документов,подтверждающихихкачествоибезопасность,неимеющиемаркировки,вслуча
ееслиналичиетакоймаркировкипредусмотренозаконодательствомРоссийскойФедераци
и.

Входнойконтрольпоступающихпродуктовосуществляетсяответственнымлицом.Результ
атыконтроля  регистрируются  в  журнале  бракеража  скоропортящихся  пищевых 
продуктов,  поступающихна  пищеблок  Форма  журнала  рекомендуемая  СанПиН 
2,3/2,4,3590-20  (Приложение  №5).  Журналыбракеражаскоропортящихся 
продуктов,поступающихнапищеблок,хранятся втечениегода.

4.2.      
Пищевыепродуктыхранятсявсоответствиисусловиямихраненияисрокамигодности,уста
новленнымипредприятием-изготовителемвсоответствииснормативно-
техническойдокументацией,соблюдаятоварноесоседство.



Контрольсоблюдениятемпературногорежимавхолодильномоборудованииосуществля
етсяежедневно,результатызаносятсявжурналучетатемпературногорежимавхолодильн
омоборудовании(Приложение№6),которыйхранитсявтечениегода.

4.3.    При наличии одной холодильной камеры места хранения мяса, рыбы и молочных 
продуктовразграничены.

4.4.     Складские помещениядляхранениясухих сыпучих продуктов 
оборудованыприборамидляизмерения температуры и влажности воздуха. Сведения о 
результатах измерения заносятся в журнал(Приложение№8)

4.5.    Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется на 
стеллажах 
иподтоварникахвтарепроизводителяиливпромаркированныхемкостях,согласноусловия
мхранения,указанныхпроизводителем.

Молокохранитсявтойжетаре,вкоторойонопоступило,иливпотребительской 
упаковке.Маслосливочноехранитсянаполкахвзаводскойтаре.

Крупныесыры хранятсянастеллажах,мелкиесыры-наполкахв потребительской таре.

Яйцо  хранится  в  коробах  на  подтоварниках  в  сухих  прохладных  помещениях 
(холодильниках)  или 
вкассетах,наотдельныхполках,стеллажах.Обработанноеяйцохранитсявпромаркированн
ойемкостивпроизводственныхпомещениях.

Крупа,мука,макаронныеизделияхранятсявсухомпомещениивзаводской(потребительской)упак
овке на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола не менее 15 см, расстояние 
междустенойипродуктамидолжнобытьнеменее30см.

Ржаной и пшеничный хлеб  хранятся  раздельно  в  шкафах,  при  расстоянии нижней 
полки  от  пола  неменее  50  см.  Дверки  в  шкафах  должны  иметь  отверстия  для 
вентиляции.  При  уборке  мест  храненияхлеба  крошки  сметают  специальными 
щетками, полки протирают тканью, смоченной 1% растворомстоловогоуксуса.

Картофель  и  корнеплоды  хранятся  в  сухом,  темном  помещении;  капусту  -  на 
отдельных  стеллажах,  вларях;квашеные,соленыеовощи–согласно  маркировке 
указаннойпроизводителем.

Плоды и зелень хранятся в ящиках в 
прохладном 
месте.Озелененныйкартофельнеиспольз
уетсявпищу.

Продукты,имеющиеспецифическийзапах (специи,сельдь),хранятсяотдельноотдругих 
продуктов,воспринимающихзапахи(маслосливочное,сыр,чай,сахар,сольидругие).

4.6. Разделочныйинвентарьдля сырыхиготовыхпродуктовхранится отдельно.

4.7.     
Обработкасырыхивареныхпродуктовпроводитсянаразныхстолахприиспользованиисоот
ветствующихмаркированныхразделочныхдосокиножей.Промаркированныеразделочны
едоскииножихранятсянаспециальныхполках,кассетахрасположенныхвнепосредственн
ойблизостиоттехнологическогостолассоответствующеймаркировкой.

4.8.           
Организацияпитанияосуществляетсянаосновепринципов"щадящегопитания".Приприг
отовленииблюдсоблюдатьсящадящиетехнологии:варка,запекание,припускание,пассеро
вание,тушение,приготовлениенапару.

4.9.            
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Прикулинарнойобработкепищевыхпродуктовобеспеченовыполнениетехнологиипригот
овленияблюд,изложеннойвтехнико-технологическойкарте(примертехнико-
технологической  карты  в  Приложение  №  8),  а  также  соблюдаются  санитарно-
эпидемиологическиетребованияк технологическимпроцессамприготовленияблюд.

При изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы) или отпуске вареного 
мяса  (птицы) 
кпервымблюдампорционированноемясоподвергаетсявторичнойтермическойобработке-
кипячению в бульоне в течение 5 - 7 минут и хранится в нем при температуре +75 °C 
до раздачи неболеечаса.

Маслосливочное,используемоедлязаправкигарнировидругихблюд,предварительноподвергать
сятермическойобработке(растапливатьсяидоводитьсядокипения).

Гарнирыизрисаимакаронныхизделийварятсявбольшомобъемеводы(всоотношениинеменее1:6)
безпоследующейпромывки.

Колбасныеизделия(сосиски,вареныеколбасы,сардельки)отвариваются(опускаютвкипящуювод
уизаканчиваюттермическуюобработкупосле 5-минутнойваркисмоментаначала кипения).

Приперемешиванииингредиентов,входящихвсоставблюд,используетсякухонныйинвентарь,не
касаясьпродуктаруками.

4.10.  Крупынесодержатьпостороннихпримесей.

4.11.       
Потребительскуюупаковкуконсервированныхпродуктовпередвскрытиемпромываютпр
оточнойводойивытирают.

4.12.    
Горячиеблюда(супы,соусы,горячиенапитки,вторыеблюдаигарниры)прираздачеимеютте
мпературу,указанную втехнологическихдокументах.

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда находиться на горячей 
плите не более 2часов.Повторныйразогревблюд не допускается.

4.13.  Приобработкеовощейсоблюдаются следующиетребования:

4.16.1.   Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи повторно 
промываются впроточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями. При 
обработке 
белокочаннойкапустынеобходимообязательноудалитьнаружныелисты.Недопускаетсяп
редварительноезамачиваниеовощей.Очищенныекартофель,корнеплодыидругиеовощи,в
оизбежаниеихпотемненияивысушивания,хранитсявхолоднойводе неболее2часов.

4.16.2.  Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в 
период после 1марта используютсятолькопослетермическойобработки.

4.16.3.   При  кулинарной  обработке  овощей,  для  сохранения  витаминов, 
соблюдаются 
следующиеправила:овощиочищаютсянепосредственнопередприготовлением,закладыв
аютсятольковкипящую воду, нарезав их перед варкой. Для обеспечения сохранности 
витаминов  в  блюдах 
овощи,подлежащиеотвариваниювочищенномвиде,чистятнепосредственнопередваркой
иварятвподсоленнойводе(кромесвеклы).

4.16.4.    
Овощи,предназначенныедляприготовлениявинегретовисалатов,варитьвкожуре,охлажд
ают;очищаютинарезаютвареныеовощивхолодномцехе.

4.16.5.  Варкаовощейнаканунедняприготовленияблюднедопускается.



4.16.6.   Отваренные  для  салатов  овощи  хранят  в  промаркированной  емкости 
(овощи вареные) вхолодильнике неболее6часовпритемпературе плюс4+/-2°C.

4.14.  Изготовлениесалатовиихзаправкаосуществляетсянепосредственнопередраздачей.

Незаправленныесалатыхранятсянеболее2часовпритемпературеплюс4+/-
2°C.Салатызаправляютсянепосредственноперед раздачей.

Вкачествезаправкисалатовиспользуетсярастительноемасло.Использованиесметаныима
йонезадлязаправкисалатовнедопускается.

4.15.    
Фрукты,включаяцитрусовые,тщательномоютвусловияххолодногоцеха(зоны)илицехавт
оричнойобработкиовощей(зоны).

4.16.  Витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья детей, под 
контролем 
медицинскогоработникаиприобязательноминформированииродителейопроведе
ниивитаминизации.

Технологияприготовлениявитаминизированныхнапитковсоответствуеттехнологии,указ
аннойизготовителемвсоответствиисинструкциейиудостоверениемогосударственнойрег
истрации.Витаминизированные напиткиготовятнепосредственнопередраздачей.

Приотсутствииврационе  питаниявитаминизированных 
напитковпроводитсяискусственнаяC-
витаминизация.Препаратывитаминоввводятвтретьеблюдо(компотиликисель)послеегоо
хлаждениядотемпературы14°C(длякомпота)и35°C(длякиселя)непосредственнопередре
ализацией.

Витаминизированныеблюданеподогреваются.Витаминизация 
блюдпроводитсяподконтролеммедицинскогоработника(приегоотсутствии-
инымответственнымлицом).

Данныеовитаминизацииблюдзаносятсямедицинскимработникомвжурналпроведениявитамин
изациитретьихисладкихблюд(Приложения№9).

4.17.   
Выдачаготовойпищиразрешаетсятолькопослепроведенияконтролябракеражнойкомиссиейвсос
тавенеменее3-хчеловек.Результатыконтролярегистрируются вследующихжурналах:

ü  Журналбракеражаготовойпищевойпродукции.(Приложение№10)

ü  Органолептическая оценка готовой пищевой продукции, 
разработанная специально дляжурнала бракеража 
готовойпищевойпродукции.(Приложение №11)

Массапорционныхблюдсоответствуетвыходублюда,указанномувменю.Принарушениит
ехнологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают к 
выдаче толькопосле устранениявыявленныхкулинарныхнедостатков.

4.18.    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.;порционныевторыеблюда,биточки,котлеты,колбаса,бутербродыит.д.оставляютпошту
чно,целиком(вобъемеоднойпорции).

Пробы отбираются  стерильными или прокипяченными ложками в  стерильную  или 
прокипяченнуюпосуду(банки,контейнеры)сплотнозакрывающимисякрышками,всеблю
дапомещаютсявотдельную посуду и  сохраняются  в  течение  не  менее  48 часов  при 



температуре  +2  -  +6  °C.  Посуда 
спробамимаркируетсясуказаниемнаименованияприемапищиидатойотбора.Контрользап
равильностьюотбораихранения суточнойпробыосуществляетсяответственнымлицом.

4.19.        
Дляпредотвращениявозникновенияираспространенияинфекционныхимассовыхнеинфе
кционныхзаболеваний(отравлений)недопускается:

ü  использованиепищевыхпродуктов,указанныхвПриложении№12;

ü  изготовление на пищеблоке образовательной организации творога и 
других 
кисломолочныхпродуктов,атакжеблинчиковсмясомилистворогом,макаронпо-
флотски,макаронсрубленнымяйцом,зельцев,яичницы-
глазуньи,холодныхнапитковиморсовизплодово-
ягодногосырья(безтермическойобработки),форшмаковизсельди,студней,пашт
етов,заливныхблюд (мясныхирыбных);окрошек ихолодныхсупов;
ü  использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, 
приготовленной 
накануне;пищевыхпродуктовсистекшимисрокамигодностииявнымипризнака
минедоброкачественности(порчи);овощейифруктовсналичиемплесениипризн
акамигнили.

4.20.   В образовательной организации организован правильный питьевой режим через 
питьевой фонтанчик.

5.   
Порядокорганизацииипроведения
производственногоконтроля

Выделим  виды  опасных  факторов  при  производстве  пищевой  продукции  и,  в 
соответствии  с 
ними,обозначимпереченькритическихконтрольныхточеквпроцессепроизводства(изгото
вления)пищевойпродукции:

5.1.  Видыопасныхфакторов:

Опасные факторы сопряжены с производством продуктов питания, начиная с 
получения сырья, доконечного потребления, включая все стадии жизненного цикла 
продукции (обработку, переработку,хранение и реализацию) с целью выявления 
условий возникновения потенциального риска (рисков) 
иустановлениянеобходимыхмердляихконтроля.
ü  Биологическиеопасности:
Источникамибиологическихопасныхфакторовмогутбытьлюди,помещения,оборудование,вред
ители, неправильное хранение и вследствие этого рост и размножение микроорганизмов, 
воздух,вода,земля,растения.

ü  Химическиеопасности:
Источниками химических опасных факторов могут быть люди, растения, помещения, 
оборудование,упаковка,вредители.

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



пищевойпродукции,характеризующийсяприсутствиеминородногоматериала.

5.2.    Перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления) 
- 
параметровтехнологическихоперацийпроцессапроизводства(изготовления)пищевойпр
одукции,которыенеобходимоконтролироватьдлянедопущенияснижениякачествавыпуск
аемойпищевойпродукции.

5.2.1.    Приемка сырья - Проверка качества продовольственного сырья и пищевых 
продуктов, -документальная и органолептическая, а также условий и правильности её 
хранения и использования,кэтомупунктуразработаныследующиеприложения:

Приложение№13.Проведениеанализарисковпризакупке,приемепродуктовотпос
тавщикавскладпищевыхпродуктов,ипоследующейпередаче напищеблок.
Приложение    №14.    Рекомендуемый    ассортимент    основных    пищевых    
продуктов                          
дляиспользованиявпитаниидетейобразовательныхорганизациях.
Приложение№15.Требованиякперевозкеиприемупищевыхпродуктоввобразоват
ельныеорганизации.

При  организации  питания  детей  в  образовательной  организации  изначально 
придерживаетсярекомендуемого  ассортимента  основных  пищевых  продуктов  для 
использования  в  питании 
детейобразовательныхорганизациях(Приложение№14)инеиспользуютсяпродукты,вход
ящиеуказанныевпереченьпищевойпродукции,которыенедопускаютсяприорганизациип
итаниядетейв соответствии с СанПиН2,3/2,4,3590-20 (Приложение №12), изначальный 
отбор пищевой продукции(в т.ч. при формировании спецификации при осуществлении 
закупок  продуктов  питания)  позволяетнивелировать  влияние  Контрольной  Точки 
риска,  Хранение   поступающего     пищевого     сырья     –     осуществляется     в     
соответствиис  СанПиН2,3/2,4,3590-
20,данныеопараметрахтемпературыивлажностификсируютсявспециальныхжурналах(П
риложения№6и№7).

5.2.2.  Обработки и переработка, термообработка при приготовлении кулинарных 
изделий.Процессприготовленияпищевойпродукцииикулинарныхизделийвучреждениио
сновываетсянаразработанномвсоответствиисСанПиН2,3/2,4,3590-
20иутвержденныхдиректором10-дневномменюитехнико-
технологическихкарт(ТТК),выполненныхпосборникамрецептурблюддляобразовательн
ыхучреждений.

Горячиеблюда(супы,соусы,напитки)-
температураприготовлениясвыше100°С,времяприготовлениязависитотсложностиприго
товленияблюда,всреднемсоставляетот2чдо3,5ч.

Вторыеблюдаигарниры-
варятсяпритемпературесвыше100°С,времяприготовлениявсреднемсоставляетот20мин.
до1ч.

5.2.4  Условияхранения салатовприраздаче.

Салаты,винегретызаправляютнепосредственнопередотпуском.

5.2.5         Контроль    за     температуройв     холодильных    установках,    
контрольтемпературы                    
ивлажности(гигрометром),соблюдениеусловийхранениявскладскихпомещениях.

Продукты следует хранить согласно принятой классификации по видам продукции: 
сухие; хлеб;мясные;рыбные;молочно-жировые;гастрономические;овощиифрукты.

Приложение №6. Журнал учета температуры в холодильниках (Форма, 



рекомендуемая СанПиН2.3/2.4.3590-20).
Приложение№7.Журналучетатемпературыивлажностивоздухавскладскихпомещениях
.

5.2.6. Особенности хранения и реализации готовой пищевой продукции – пищевая 
продукция  вучреждении  не  хранится,  реализуется  в  течение  2  часов  с  момента 
приготовления,  согласно  графикапосещениястоловой  (Приложение  №16).  Пробы  
отбираются  и  хранятся  в  соответствиис  СанПиН2.3/2.4.3590-20втечение 
двухсуток(48часов).

 

6.  Предельныезначенияпараметров, 
контролируемыхвкритическихконтроль
ныхточках.

6.1      
Условияхранениясырьясоответствовуюттребованиям,установленнымиизготовителем,в
соответствиистоваросопроводительнымидокументамиимаркировкойнатранспортнойип
отребительскойупаковке.

ЭтиданныефиксируетсявЖурналахбракеражаскоропортящейсяпродукции.Всоответств
иисуказаннымиданнымиорганизуетсяхранениепоступающейпродукциивобразовательн
ойорганизации (на складе для хранения пищевой продукции №1), что фиксируется в 
соответствующихЖурналах(Приложение№5и№6).Вслучаенарушенияработыхолодильн
огооборудованияпродукциянедопускаетсякприготовлениюиутилизируется,неисправно
стиоборудованияустраняются.

6.2         
Оценкукачестваблюдикулинарныхизделийпроводят,какправило,потакиморганолептиче
ским  показателям  как:  внешний  вид,  цвет,  консистенция,  запах  и  вкус.  Для 
отдельныхгрупп  блюд  количество  показателей  качества  может  быть  снижено 
(прозрачные  супы)  или  увеличено(мучные  кондитерские  и  булочные  изделия). 
Органолептический  анализ  блюд  и  кулинарных  изделийпроводят  путем 
последовательного  сопоставления  этих  показателей  с  их  описанием  в 
действующейнормативно-технической и технологической документации .

-       
Приорганолептическойоценкесоусныхблюд,преждевсего,устанавливаюткулинарнуюоб
основанностьподборасоусовкблюдам.Длясоусоввначалеопределяютихконсистенцию,п
ереливаятонкойструйкойипробуянавкус.Затемопределяютцвет,запахиконсистенциюнап
олнителей,формуихнарезки,состав(лук,огурцы,корнеплодыит.д.)ивкус.

•               
Припроверкекачестваблюдизотварныхижареныховощейпреждеоцениваютправильност
ьтехнологическойобработкисырья,азатемвустановленномпорядкеисследуютконсистенц
ию,запах,вкус исоответствиеблюд рецептуре.

•               При  оценке  блюд  из  рыбы  проверяют  правильность  разделки  и 
соблюдение рецептур;правильность подготовки полуфабрикатов (нарезка, панировка); 
степень готовности; запах и вкусизделий;

•              У мясных блюд вначале оценивают внешний вид блюда в целом и отдельно 
мясногоизделия:формунарезки, состояниеповерхности, панировки. 



Затемпроверяютстепеньготовности

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

6.3   Разработкасистемымониторинга

МониторингкачестваготовойпищевойпродукциификсируетсявЖурналебракеражаготов
ойпищевойпродукции(Приложения№10и№11),атакжевактахобщественногоконтроляза
состояниемпитания,которыехранятсявтечение года. 

Проведениепроцедурымониторингаикорректирующихдействийпредставленывприложении№
18.

6.3.1     
Температураивлажность(впомещениях,гдехранятсясухиепродукты)измеряется-
ежедневно,сзанесениемв«Журналеучетатемпературыивлажностивоздуха»-
контрольпроводитсявовсеххолодильныхустановкахивместаххранениясухихпродуктов(
Приложение

№7).

6.3.2       Термообработка-
ведениебракеражногожурналаготовойпродукции.Ежедневнопроводитсяоценкакачества
блюдикулинарныхизделий.Приэтомуказываетсянаименованиеприемапищи,времясняти
япробы,наименованиеблюд,результатыорганолептическойоценкиблюд, включая оценку 
степени  готовности  и  взвешивания  порционных  блюд,  разрешение  на 
раздачу(реализацию)продукции,ф.и.о.иличныеподписичленовбракеражнойкомиссии(П
риложение

№10).

6.4.   Порядок действий в случае отклонения значений показателей, указанных в 
пункте 6.3 настоящейчасти,отустановленныхпредельныхзначений.

6.4.1     Нарушениетемпературногорежимаи  относительной  влажности 
воздухаприхранениисырья-послепроведенныхлабораторныхисследований:

а) при хороших результатах - сырье отправляют на 
термообработку;б)приотрицательныхрезультатах 
-сырьё утилизируют.

6.4.2.После проведения оценки качества готовых блюд, с отметкой в бракеражном 
журнале,  принарушении  технологии  приготовления  пищи,  а  также  в  случае 
неготовности, блюдо к выдаче недопускается до устранения выявленных кулинарных 
недостатков  -  его  направляют  на 
вторичнуютермообработку,исновапроводятоценкукачества,сотметкойвбракеражномжу
рнале.

6.5.   Периодичностьпроведенияпроверкинасоответствиевыпускаемойпищевойпродукции.

1.                       Лабораторныйконтроль(Приложения№19)

2.                       Органолептическаяоценка(Приложения№11)

6.6.   Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и 
дезинсекциипроизводственныхпомещений,оборудованиявпроцессепроизводства
(изготовления)пищевойпродукции.

Периодичностьпроведенияуборкипроводитсясогласнографикагенеральнойуборки,мойк
иоборудованиявпроцессепроизводства(изготовления)пищевойпродукции–
послекаждогоизготовленияпищиипомеренеобходимости;дезинфекции,дератизациииде



зинсекциипроизводственныхпомещений–померенеобходимости:

Приложение№20.Периодичностьпроведенияуборки,мойки,дезинфекции,дерат
изацииидезинсекциипроизводственныхпомещений,оборудованиявпроцессепро
изводства(изготовления)пищевойпродукции.
Приложение №21. График генеральной и влажной 
уборки обеденного зала

6.7   Мерыпо 
предотвращениюпроникновениявпроизводственныепомещениягрызунов,насекомых,с
инантропныхптициживотных.

6.7.1.   Открывающиеся внешние окна (фрамуги) должны быть оборудованы легко 
снимаемымидляочищениязащитнымисеткамиотнасекомых,птиц;

6.7.2.    Обеспечить защиту от проникновения в производственные помещения животных, в 
томчисле грызунов - плотно закрывающиеся двери, вовремя восстанавливать отверстия в 
стенах и полах,отверстиядолжныбытьзакрытысеткамиилирешетками;

6.7.3.  Отверстиявентиляционныхсистемзакрываютсямелкоячеистойполимернойсеткой.

6.7.4.          
Обслуживаниеобразовательнойорганизацииподератизацииидезинсекцииосуществляетсяспец
иализированными организациями,имеющимилицензиинаправодеятельности.

 

7.  
Мероприятияпопредупреж
дениювозникновенияирасп
ространенияострыхкишечн
ыхинфекцийипищевыхотра
влений(Приложение№ 22)

7.1      
Объектамипроизводственногоконтроляявляются:сырьеиреализуемаяпродукция,водаводопров
одная,технологическоеоборудование,инвентарь,работающийперсонал,условиятрудаработник
ов.

7.2     Опасностьвоздействиянеблагоприятныхфакторовпроизводственнойсреды-
определяетсяналичиемработающегооборудованияифункционирующихзданийисооруже
ний.Впроцессетрудовой  деятельности  работники  могут  подвергаться  воздействию 
следующих  вредных  факторов:физическимперегрузкамопорно-
двигательногоаппарата,воздействиюнеблагоприятногомикроклимата(всекатегориирабо
тников),перенапряжению,воздействиюхимическихвеществ,дезинфицирующихсредств
приихприготовлениииприменении(кухонныйрабочий,мойщикпосуды)

7.3.   Производственныйконтрольвключает:

7.3.1.    Наличиенапроизводстве 
ТРТС021/2011,официальноизданныхсанитарныхправил,системыих 
внедренияиконтроляих  реализации,методов  иметодик  контроляфакторов 
средыобитаниявсоответствиисосуществляемойдействительностью

7.3.2.  Осуществлениелабораторныхисследованийииспытаний:



на  рабочих  местах,  с  целью  влияния  производства  на  здоровье  человека 
(специальная 
оценкаусловийтруда),сырья,полуфабрикатов,готовойпродукцииприхранениииреализац
ии.

7.3.3Организациюмедицинскихосмотров,профессиональнуюподготовкуработающ
их,санитарно-гигиеническоеобучениеработников,связанныхсприготовлениеми 
раздачейпищи.



7.3.4.    Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических 
заключений, иныхдокументов,подтверждающихкачество,безопасностьсырья, 
полуфабрикатовиготовойпродукции.

7.3.5.  Ведение  учета  и  отчетности,  установленной  действующим 
законодательством по вопросам,связаннымспроизводственнымконтролем.

7.3.6   Своевременное  информирование  органов  местного  самоуправления, 
органов  и  учрежденийгосударственнойсанитарно-
эпидемиологическойслужбыРоссийскойФедерацииоситуациях,создающихугрозусанит
арно-эпидемиологическомублагополучию населения.

7.3.7    Визуальный  контроль  специалистами  за  выполнением  санитарно-
противоэпидемических(профилактических)  мероприятий,  соблюдением  санитарных 
правил,  разработкой  и  реализацией 
мер,направленныхнаустранениевыявленныхнарушений.

7.4.   Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований и испытаний 
определяется  сучетом  наличия  вредных  производственных  факторов,  степени  их 
влияния  на  здоровье  человека 
исредуегообитания.Лабораторныеисследованияииспытанияосуществляютсяспривлече
ниемлаборатории,аккредитованнойвустановленномпорядке.

7.5.      
Производственныйконтрользакачествомпищевойпродукциидолженосуществлятьсявсо
ответствииснастоящейпрограммойХАССПМБОУ«Средняя школа №1»

7.6.   Необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся при изменении вида 
деятельности,требованийзаконодательстваилидругихсущественныхизменениях.

7.7.      
Ответственностьзаорганизациюипроведениепроизводственногоконтролязакачествомпищевой
продукциинесетдиректорилицоназначенноепоприказу.

 

8.  
Перечнидолжнос
тей,подлежащих
медицинскимосм
отрамисанитарн
о-
гигиеническому
обучению.

Учреждение  в  обязательном  порядке  обеспечивает  прохождение  медицинских 
осмотров  персонала  всоответствиисприказомМинздравсоцразвития№302-н12.04.11г. 
исанитарно-гигиеническоеобучение 
персоналавсоответствиисоследующимиПеречнями:

ü Приложение № 23. Перечень должностей работников, подлежащих 



медицинским осмотрам,профессионально-
гигиеническойподготовкевсоответствиисустановленнымитребованиями.
ü Приложение№24. Перечень подлежащихпрофессионально-
гигиеническомуобучениюсогласноприказаМЗРФ№229от29.06.02г«Опрофесс
иональнойгигиеническойподготовкеиаттестациидолжностныхлициработнико
ворганизации»

 

9.  Перечень возможных аварийных 
ситуаций, связанных с остановкой 
производства,нарушениями,создающи
хугрозусанитарно-
эпидемиологическомублагополучиюн
аселения:
ü  Неудовлетворительныерезультатыпроизводственноголабораторногоконтроля;

ü  
Получениесообщенийобинфекционном,паразитарномзаболевании(остраякишечнаяинфекция, 
вирусный гепатит А, трихинеллез и др.), отравлении, связанном с 
употреблениемизготовленныхблюд;

ü  Отключениеэлектроэнергиинасрокболее 4-хчасов;

ü  Неисправностьсетейводоснабжения;

ü  Неисправностьсетейканализации;

ü  Неисправностьхолодильногооборудования.

Мероприятия,предусматривающиебезопасностьокружаю
щейсреды:
 

1.      
Обеспечениеудовлетворительныхрезультатовпроизводственноголабораторног
оконтроляпищевой продукции посредством соблюдения требований СанПиН 
2.3/2.4.3590-20, 
принциповХАССПитехническихрегламентовТаможенногосоюзавчасти,касаю
щейсяобразовательныхучреждений.
2.      
Заключениедоговоровнапроведениедератизацииидезинсекциисобразовательн
ойорганизациями,имеющимилицензиинаправодеятельности.
3.      Заключение договоров с обслуживающей организацией, 
обеспечивающей исправную работувнутренних сетей водоснабжения, 
канализации, электросетей и оборудования, 
холодильногооборудования,вывозиутилизацию мусора.
4.      
Заключениедоговоровсорганизациямиздравоохраненияпообеспечениюмедиц
инскихосмотровперсонала.



5.      Заключение договоров ФГБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии» на обеспечения 
санитарно-гигиеническогообученияперсоналаобразовательнойорганизации.



6.      Иное.

10.ВыполнениепринциповХАССП
Руководство ОбразовательнойорганизацииназначаетгруппуХАССП, котораянесет

ü   ответственность за разработку, внедрение и поддержание системы ХАССП в 
рабочемсостоянии.

ü   качествовыпускаемойпищевойпродукции

10.1   Члены  группы  ХАССП  в  совокупности  должны  обладать  достаточными 
знаниями  и  опытом 
вобластитехнологииуправлениякачеством,обслуживанияоборудованияиконтрольно-
измерительныхприборов,атакжевчастинормативныхитехническихдокументовнапродук
цию.

10.2    В составе группы ХАССП должны быть координатор и технический секретарь, а 
также, принеобходимости,консультантысоответствующейобластикомпетентности.

10.3   Координаторвыполняетследующиефункции:

ü  формируетсоставрабочейгруппывсоответствии собластьюразработки;

ü  вноситизменениявсоставрабочейгруппывслучаенеобходимости;

ü  координируетработугруппы;

ü  обеспечиваетвыполнениесогласованногоплана;

ü  распределяетработуиобязанности;

ü  обеспечиваетохват всейобластиразработки;

ü  представляетсвободноевыражениемненийкаждомучленугруппы;
ü  
делаетвсевозможное,чтобыизбежатьтренийиликонфликтовмеждучленамигруппыиихподразде
лениями;

ü  доводитдоисполнителейрешениягруппы;

ü  представляетгруппув руководствеорганизации.

10.4   Вобязанноститехническогосекретарявходит:

ü  организациязаседанийгруппы;

ü  регистрациячленовгруппыназаседаниях;

ü  ведениепротоколоврешений,принятыхрабочейгруппой.

10.5.   РуководствоОбразовательнойорганизацииобеспечивает:

Правильныепроизводственныетехнологии(GMP)

ü  Помещения(характеристика,планировка)

ü  Оснащениеипредметы

ü  Процедурынапротяжениипотокапроцесса,включая улучшение

ü  Контрольпродукции (входной,впроцессе,окончательный)

ü  Документация

ü  Мониторингтребований



ü  Обучениеперсонала

ü  Правильныетехнологиигигиеныи(GНP)

ü  Санитарно-гигиеническиесостояниеиуборкапомещенийиоборудования

ü  соблюдениесанитарно-гигиеническихтребованийвпроцессепроизводстваПП

ü  Гигиенаперсонала

ü  Практическоеи теоретическоеобучениепогигиене

ü персонала

10.6.          Приложение№31.Требованияксоблюдениюсанитарныхправил 
Руководствоисотрудникиобразовательнойорганизациисцельюнедопущениянеудовлетв
орительногокачествавыпускаемойпищевойпродукцииисполняюттребованияСанПиН2.
3/2.4.3590-20,аименно:
ü 
Приложение№29.Требованияксоставлениюменюдляорганизациипитаниядетейразноговозраст
а
ü 
Приложение№32.Требованияксанитарномусодержаниюпомещенийобразовательнойорганиза
ции

ü Приложение    №33.    Основные    гигиенические   и    
противоэпидемические                          
мероприятия,проводимыемедицинскимперсоналомвобразовательнойорганизации
ü 
Приложение№30Требованиякпрохождениюпрофилактическихмедицинскихосмотров,гигиени
ческоговоспитанияиобучения,личнойгигиене

11. ДокументацияпрограммыХАССП
ОднимизпринциповпрограммыХАССПявляетсяобеспечениедокументарногоконтролян
апротяжении всего процесса изготовления пищевой продукции и контроля процесса в 
выделенныхконтрольныхточках,аименнодокументацияХАССПвключаетвсебя:

11.1.  ДокументацияпрограммыХАССПдолжнавключать:



ü  политикув 
областикачестваибезопасностивыпускаемойпродукции(Приложение№25);

ü  приказосозданииисоставегруппы ХАССП(фораприказавПриложении№26);
ü  
информациюопродукции(сопроводительнаядокументацияхранитсянаскладео
бразовательнойорганизации);

ü  информациюопроизводстве(План-схемапищеблокавПриложении №3);
ü  
отчетыгруппыХАССПсобоснованиемвыборапотенциальноопасныхфакторов,результатамиана
лизарисковивыборукритическихконтрольныхточекиопределениюкритическихпределов;

ü  рабочиелистыХАССП;

ü  процедурымониторинга;

ü  процедурыпроведениякорректирующихдействий;

ü  программувнутреннейпроверкисистемыХАССП;

ü  переченьрегистрационно-учетнойдокументации.

11.2.     
Переченьформучетаиотчетностиповопросамосуществлени
япроизводственногоконтроля:
1.      
Журналбракеражаскоропортящихсяпищевыхпродуктов,поступающихнапищеблок(Приложен
ие№5)

2.      Журналбракеражаготовойпищевой(кулинарной)продукции(сотметкой 
качестваорганолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий) 
(Приложения№10и№11)

3.      Журналпроведениявитаминизациитретьихисладкихблюд(Приложение№9)

 

4.      Гигиеническийжурнал(сотрудники)(Приложение№27)

5.      Личныемедицинскиекнижкикаждогоработника

6.      Акты отборапробипротоколылабораторныхисследований

7.      
Договораиактыприемавыполненныхработподоговорам(вывозотходов,дератиз
ация,дезинсекция)

8.      Журналучетатемпературывхолодильниках(Приложение№6)

9.      Журналучетатемпературыивлажностивоздухавскладскихпомещениях.(Приложение№7)

10.  Договоручетадезинфекцииидератизации

11.  График уборки санитарногосостоянияпищеблока икладовой(Приложение№20)

12.  Акт мониторингапопринципамХАССП(Приложение 28)

13.  Акт общественногоконтролязаорганизациейпитания(Приложение 17)

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложения№1.
 

«Перечень Законов, 
действующих санитарных 
правил,гигиеническихнормати
вовинормативно-
правовыхактов».

 

Наименованиенормативногодокумента

Федеральныйзакон№52-ФЗРФот30.03.1999г.

 

Федеральный закон № 184 -ФЗ «О техническом регулировании» (вчастистатей.20,21,22,23,24,25,26,27,28,29,



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

Технический регламент Таможенного союза «Техническийрегламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможенногосоюза№882от
09.12.2011(ст.1-ст.29)

Федеральный закон от 24.06.2008 г. № 90-ФЗ «Техническийрегламент намасложировуюпродукцию»(гл.1ст.1,2,3,4,гл.2
ст.5,6,7,гл.4 ст.21,22,23,24,25,26,27)

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасностимясаимяснойпродукции»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможенногосоюзаот9

октября2013г.№68(ст.1-151)

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасностимолокаимолочнойпродукции»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможенного

союзаот9октября2013г.№67(ст.1 -115)

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Требованиябезопасностипищевыхдобавок,ароматизаторовитехнологическихвспомогательныхсредств»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможенно
госоюзаот20
июля2012г.№58(ст. 1-12)

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасностипродукции,предназначеннойдлядетейиподростков»,утвержденныйРешениемКомиссии 
Таможенногосоюзаот23.09.2011№797(ст.1,ст.2,ст.З,ст.4,ст.5,
ст.8, ст. 9, ст.10,ст.11, ст. 12,ст.13)

Федерального закона от 12.06.2008 г. № 88-ФЗ «Технический регламент намолоко и молочную продукцию» (гл.1 ст.З, 4, гл.2 ст.7, гл.6 ст.17, 18, 19, 
гл.9ст.24,25,26,гл.10ст.27,28,гл.11ст.29,31,32,33,34,гл.12ст.35,36,37,38,
39, гл.13ст.4)

«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизацииобщественногопитаниянаселения»вчастикасающейсяобразовательныхорганизаций

СанПиН   «Санитарно-эпидемиологические   требования    к    организациям,

осуществляющиммедицинскуюдеятельность»(вчасти,касающейсяшкол)

ФедеральныйЗакон«ОвнесенииизмененийидополненийвзаконРФ«О

защитеправпотребителей»и КодексРСФСРобадминистративныхправонарушениях»

ФедеральныйЗакон«Окачествеибезопасностипищевых

продуктов»

«Об утверждении перечней вредных и (или) опасных производственныхфакторов и работ, при выполнении которых проводятся предварительные 
ипериодическиемедицинскиеосмотры(обследования),ипорядкапроведенияпредварительныхипериодическихмедицинскихосмотровработников.



Занятыхнатяжелыхработахс вреднымии(или)опаснымиусловиями

труда»

«Опрофессиональнойгигиеническойподготовкеиаттестации

должностныхлициработниковорганизации»

«Организация и проведение производственного контроля засоблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
противоэпидемических(профилактических)мероприятий»

Гигиеническиетребованиябезопасностиипищевойценностипищевыхпродуктовсизменениямиидополнениями

«Гигиеническиетребованияксрокамгодностииусловиямхранения

пищевыхпродуктов»

«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякпроведению

дератизации»

«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизациии

осуществлениюдезинфекционнойдеятельности»

«Профилактикасальмонеллеза»

«Профилактикаиерсиниоза»

СанПиН«Гигиеническиетребованиябезопасностиипищевойценности

пищевыхпродуктов»(р.1п.п.1.1-1.4,р.2п.п.2.1-2.29,р.Зп.п.3.1-3.41)

СанПиН«Питьеваявода.Гигиеническиетребованияккачествуводыцентрализованныхсистемпитьевоговодоснабжения.Контролькачества.Гигиеническиетребованиякобеспечениюбезопасностисист
емгорячего
водоснабжения»(п.п.1.1-4.9)

СанПиН     «Санитарно-эпидемиологические    требования     к     устройству,

оборудованию,содержаниюирежимуработыпрачечных»(п.п.1.1-4.10)



СП       «Санитарно-эпидемиологические      требования       к       проведению

дератизации»(р.1п.п.1.1-1.2,р.2п.п.2.1-2.7,р.Зп.п.3.1-3.3.р.4п.п.4.1-4.7,р.5п.п.5.1-5.7,р.6п.п.6.1-6.4)

СП     «Санитарно-эпидемиологические    требования     к     организации     иосуществлениюдезинфекционнойдеятельности»(р.1п.п.1.1-1.4,р.2п.п.2.1-
2.23,р.Зп.п.3.1-3.9,р.4п.п.4.2);

СП«Общиетребованияпопрофилактике  инфекционныхипаразитарных

болезней»(п.п.1.1-20.3)

СанПиН«ПрофилактикапаразитарныхболезнейнатерриторииРоссийской

Федерации»(п.п.1.1-5.5)

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

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

СП«Профилактикаклещевогоэнцефалита»(р.1п.п.1.1-1.2,р.2пп.2.1-2.3.11,р.Зпп.3.1-3.7,р.4пп.4.1-4.10.2,р.5пп.5.1-5.8,р.6пп.6.1-6.13,р.7пп.7.1-7.5,

р.8пп.8.1-8.6,р.пп.10.1-10.5)

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

СП«Профилактикакори,краснухииэпидемическогопаротита»(пункты

1.1.-8.4,приложения№№1,2,3)

СП«Профилактикавирусного гепатитаВ»(п.п.1.1.-11.2)

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

№№1,2

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

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

СП«Профилактикатуберкулёза»,пункты 1.1-15.4

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

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

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



СП«Профилактикагриппаидругихострыхреспираторныхвирусных

инфекций»(п.п.1.1-13.3)

СП«Организацияипроведениепроизводственногоконтролязасоблюдениемсанитарныхправиливыполнениемсанитарно-противоэпидемических(профилактических)мероприятий»(п.п.1.5,2.4,2.6,
2.7)

СанПиН«Гигиеническиетребованиякусловиямтрудаженщин»(разделы1,

2, 3,4,приложение4)

Федеральный    закон    «О    санитарно-эпидемиологическом    благополучии

населения»

СанПиН«Гигиеническиетребованиякестественному,искусственномуи

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

приказ    Минздрава    РФ    «Об    утверждении    национального    календаряпрофилактическихпрививокикалендаряпрофилактическихпрививокпо
эпидемическимпоказаниям»,приложение1

ТехническийрегламентТаможенногосоюза«Обезопасностиупаковки»от

16.08.2011г№769

ТехническийрегламентТаможенногосоюза«Пищеваяпродукциявчастиее

маркировки»от09.12.2011№881

ТехническийрегламентТаможенногосоюза«Обезопасностипищевойпродукции»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможенногосоюзаот

09.12.2011N880

ПриказМинздравсоцразвитияРоссии"Обутверждениинациональногокалендаряпрофилактическихпрививокикалендаряпрофилактическихпрививок по эпидемическим показаниям" (В 
государственной регистрации ненуждается.-ПисьмоМинюстаРоссииот17.02.2011,регистрационныйN
01/8577-ДК)

Единые   санитарно-эпидемиологические   и   гигиенические   требования   ктоварам,                подлежащим санитарно
утвержденныеРешениемКомиссиитаможенногосоюзаот28.05.10г.№299.

 

 
Пр
ил
ож

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


ен
ия
№
2

Переченьоборудованияпищеблока
МБОУ «Средняя школа №1»

 

Наименованиепомещения Оборудование

Кладовая Стеллажи, подтоварники, 
термометрыдляизмерениятемпературыивлажности воздуха
 

Овощной цех 
(первичнойобработкиовощ
ей)

Производственныестолы,моечныеванны,

Холодныйцех Производственныестолы(неменеедвух),низкотемпературныйхолодильны
йшкаф(обеспечивающийвозможностьсоблюдения"товарногососедства"и
хранениянеобходимогообъемапищевыхпродуктов),креплениесустановко
йразделочногоинвентаря,моечнаяваннадляповторнойобработкиовощей,н
еподлежащих
термическойобработке, зелени ифруктов, мясорубка

Горячийцех Производственные столы (не менее двух: для сырой и 
готовойпродукции), электрическая плита,, духовой(жарочный) шкаф, 
электропривод для готовой продукции, 
,электрокотел,контрольныевесы,мармитнаялиния,наличиеестественнойи
принудительной

системывентиляциивоздуха, раковинадлямытьярук.

Моечнаядлямытья

столовойпосуды

Производственныйстол,моечныеванны, стеллаж, 

Моечнаядлямытья

кухоннойпосуды

Производственныйстол,моечныеванны,стеллаж,

Моечная для 
обработкитарыпослеп\о

Моечнаяванна,наличиеподводкигорячейводыспомощьюгибкогошлангаид
ушевойнасадки.

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
Пр
ил
ож
ен
ие
№
3

Схемапищеблока МБОУ«Средняя школа№1»
 

1.      Обеденныйзал.
2.      Горячийцех.

3.      Мойкастоловойпосуды.

4.      Цеххолодныхзакусок.

5.      Цехпервичнойобработкимяса,рыбы,овощей.

6.      Мойкакухоннойпосуды.

7.      Коридор.

8.      Складдляхраненияовощей.

9.      Гардеробнаядляперсонала.

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


10.  Подсобноепомещениедляхраненияиобработкиуборочногоинвентаря.

11.  Туалетдляперсонала.

12.  Складпищевыхпродуктов.

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Прил
ожен
ие№4

Журнал регистрации 
неисправноститехнологическогоихолодильногооборудован
ия

Наименование

неисправногооборудов
ания

Дата 
установкинеисправнос
ти

Принятыемер
ы

Датаичас

устранениянеисправнос
ти

1 2 3 4

    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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


 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Приложение№5

Журналбракеража
скоропортящейсяпищевой продукции

(поПриложениюСанПиН2.3//2.4.3590-20)
 

Дата и 
час, 

поступле
ния 

Наименовани
е

Фасовк
а

дата 
выработк

изготовител
ь

поставщи
к

количество 
поступившег
о продукта (в 

кг, литрах, 

номер документа, 
подтверждающего 

безопасность принятого 
пищевого продукта 



пищевой 
продукци

и

и шт) (декларация о 
соответствии, 

свидетельство о 
государственной 

регистрации, 
документы по 
результатам 

ветеринарно-
санитарной экспертизы)



 

 

Журналучета
температурногорежимахолодильногооборудования

(поПриложениюкСанПиН2.3/2.4.3590-20)

 
Приложение№6

 
 
 

 

Наименованиепроизводственн
ого

помещения

Наименованиехолодильногооборудован
ия

Ме
ся
ц/д
ни: 
(t в  
°C
)

1 2 3 4 5 6

        

 

 

Журналучета
температурыивлажностивскладскихпомещениях

(поприложениюкСанПин2.3/2.4.3590-20)

Приложение№7
 

№п\
п

Наименованиескладског
опомещения

Месяц/дни: (tв°C)ивлажности
%

1 2 3 4 5 6

 

 

 



 

Приложение№8
 

Примертехнико-технологическойкарты
 

Технологическая
карта №

Фрикаделькиизкурилифилекур

Наименование
сборникарецепту

р

Сборникрецептурнапродукциюдляобучающихсявобразовательныхорг
анизациях

Наименованиесыр
ья

Расходсырьяиполуфабрикатов

1порция 100 порций

 Брутто,г Нетто,г Брутто,кг Нетто,кг

Бройлер-

цыпленок

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

Куриные

окорока

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

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

Хлеб

пшеничный

 

16/14,4

 

16/14,4

 

1,6/1,44

 

1,6/1,44

Внутреннийжир 4 4 0,4

илилук 4,8 4 0,48

Массап/ф  114/102,6   

Массаготовых

фрикаделек

 100/90   

Масло 10 10 1 1



сливочное

Выход: 110 Возраст 12летистарше  

 100  7-11лет  

Технологияприготовлен
ия:

Изкотлетноймассы,приготовленнойкакнакотлеты,разделываютшарики

по2-3штукинапорциюиотваривают 
напаруиливводе.Отпускаютфрикаделькисгарниромимаслом

Требованияк

качеству

Внешнийвид:изделия вформешариководинаковогоразмера,уложенные

втарелкусбокугарнир

Цветизапах Свойственныйизделиямизкотлетноймассы.

Консистенция Сочная,нежная

Вкус: Умеренносоленый,свойственныйсвежеприготовленнымизделиямиз

котлетноймассы.

Химический состав,витаминыимикроэлементына 1порцию

Белки 13,72/12,34 Ca 48,42/43,57

Жиры 19,86/17,87 Mg 14,42/12,97

Углеводы 8,10/7,29 Fe 1,14/1,02

Эн.цен. 272/244 С 1,02/0,92



 

Приложение№9

Журналпроведениявитаминизациитретьихи сладкихблюд
 

 

Д
а
т
а

Наименованиепрепара
та

Наименованиеблю
да

Количествопитающихс
я

Общееколичествовнесенноговитаминн
ого

препарата(гр)

1 2 3 4 5

     

 

 

 

 

Приложение№10
 

 

Журналбракеражаготовойпищевойпродукции
Дат
а и 
час 
изго
товл
ения
блюд
а

Времяснятиябракер
ажа

Наименованиеготовогоблю
да 
вес

Результатыорганолептиче
ской 

оценкикачестваготовых 
блюд

1 2 3 4

    



 

П
р
и
л
о
ж
е
н
и
е
№
1
1

Органолептическая оценкаготовойпищевойпродукции
(разработанаспециально дляЖурналабракеража готовой пищевой  

продукции)
 

Оценка    качества    блюд    
и

готовыхкулинарныхизделий:

 Прикакихусловиях:  

«отлично» Соответствие   по   вкусу,   цвету   и    запаху,    внешнему   
виду   и

консистенции,утвержденнойрецептуреидругимпоказателям,
предусмотреннымтребованиями.

«хорошо» Имеетсяодиннезначительныйдефект(недосоленнедоведендо

нужного цветаидр.)

«удовлетворительно» Имеютсяотклоненияоттребованийкулинарии,нопригодныдл
я

реализациибезпереработки.

«неудовлетворительно»(бра
к)

Имеютсяследующиенедостатки:посторонний,несвойственн
ыйизделиямвкусизапах,резкопересоленные,резкокислые,го
рькие,недоваренные;недожаренные;подгорелые;утративши
есвоюформу,имеющиенесвойственнуюконсистенцию;други
е
признаки,порочащиеблюдаиизделия.

 



П
р
и
л
о
ж
е
н
и
е
№
1
2

Переченьпищевойпродукции,
которая не допускается при 

организации питания 
детей(поПриложениеN6кСанПиН2.3/2.4

.3590-20)
 

 

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) 
признаками недоброкачественности.

2.  Пищевая  продукция,  не  соответствующая  требованиям  технических  регламентов 
Таможенного союза.

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-
санитарную экспертизу.

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.

5. Непотрошеная птица.

6. Мясо диких животных.

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.

8.  Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой,  а также яйца из хозяйств, 
неблагополучных по сальмонеллезам.

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

10.  Крупа,  мука,  сухофрукты,  загрязненные различными примесями или зараженные 
амбарными вредителями.

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.



12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и 
ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.

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

15.  Творог  из  непастеризованного  молока,  фляжный  творог,  фляжную  сметану  без 
термической обработки.

16. Простокваша - "самоквас".

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

18. Квас.

19. Соки концентрированные диффузионные.

20.  Молоко и  молочная продукция из  хозяйств,  неблагополучных по заболеваемости 
продуктивных  сельскохозяйственных  животных,  а  также  не  прошедшая  первичную 
обработку и пастеризацию.

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.

22.  Блюда,  изготовленные  из  мяса,  птицы,  рыбы  (кроме  соленой),  не  прошедших 
тепловую обработку.

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания.

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный).

26. Острые соусы, кетчупы, майонез.

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки).

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис.

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая.

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.



33. Жевательная резинка.

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%).

35. Карамель, в том числе леденцовая.

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

37. Окрошки и холодные супы.

38. Яичница-глазунья.

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.

40.  Блюда  из  (или  на  основе)  сухих  пищевых  концентратов,  в  том  числе  быстрого 
приготовления.

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.

42.  Изделия  из  рубленого мяса  и  рыбы,  салаты,  блины и  оладьи,  приготовленные в 
условиях палаточного лагеря.

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности.

44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; 
кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности.

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через 
буфеты.
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Анализарисковпризакупке,приемепродуктов
 

Оценка 
поставщиковпоступающейпродукц
ии

Подразумевает запрос и хранение подтверждающихдокументово 
соблюдениинеобходимогоуровнябезопасности

Транспортировка Подразумевает использование спец. транспорта: 
правильноетемпературноесопровождение,товарноесоседство,наличие

медицинскойкнижкиуводителя-экспедитора

Процедура 
получениясырья

Подразумеваетцелостностьупаковки;наличиемаркировки;наличиесо
проводительнойдокументации.

Оценка 
качествапоступающегосырья

Подразумеваетпериодическийконтролькачествавыполняемыйсто
роннимилабораториями.
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Рекомендуемыйассортимент
основныхпищевыхпродуктовдляиспользования впитаниидетей

(поПриложениеN11 кСанПиН 2.4.1.3049-13)
 

Мясоимясопродукты:
-   говядинаIкатегории,

-   телятина,

-   нежирныесортасвининыибаранины;

-   мясоптицыохлажденное(курица,индейка),

-   мясокролика,

-   сосиски,сардельки(говяжьи),колбасы,субпродуктыговяжьи(печень)

Рыбаирыбопродукты-
треска,горбуша,лосось,хек,минтай,ледянаярыба,судак,.морепродукты.

Яйца куриные-ввидеомлетовиливвареном виде.

Молокои молочныепродукты:

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

-   сгущенноемолоко(цельноеиссахаром).

-      творогнеболее9%жирности-
послетермическойобработки;творогитворожныеизделияпромышленноговыпускавмелкоштуч
нойупаковке;

-   сырнеострыхсортов(твердый,полутвердый,)

-   сметана-послетермическойобработки;

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

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

-   растительноемасло(подсолнечное)

-   маргаринограниченнодлявыпечки.



Кондитерскиеизделия:
-   зефир,пастила,мармелад;

-   шоколадишоколадныеконфеты-нечащеодногоразавнеделю;

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

-   джемы,варенье,повидло,мед-промышленноговыпуска.

Овощи:
-      
овощисвежие:картофель,капустабелокочанная,капустакраснокочанная,капустацветная,
брюссельская,  брокколи,  капуста  морская,  морковь,  свекла,  огурцы,  томаты,  перец 
сладкий, кабачки,баклажаны, патиссоны, лук (зеленый и репчатый), чеснок (с учетом 
индивидуальной  переносимости),петрушка,  укроп,  листовой  салат,  щавель,  шпинат, 
сельдерей,  брюква,  репа,  редис,  редька, 
тыква,кореньябелыесушеные,томатнаяпаста,томат-пюре;

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

-   цитрусовые(апельсины,мандарины,лимоны)-сучетоминдивидуальнойпереносимости;

-   сухофрукты.

Бобовые:горох, фасоль,

Сокии напитки:
-    натуральныесокиинектарыпромышленноговыпуска(осветленныеисмякотью);

-   напиткипромышленноговыпусканаосновенатуральныхфруктов;

-       
витаминизированныенапиткипромышленноговыпускабезконсервантовиискусственныхпищев
ыхдобавок;

,какао,чай.

Консервы:
-   компоты,фруктыдольками;

-   зеленыйгорошек;

-   кукурузасахарная;

-   томатыиогурцысоленые,консервированныебездобавленияуксуса

Хлеб(ржаной,пшеничныйилиизсмесимуки,предпочтительнообогащенный),крупы,макаронны
еизделия-всевидыбезограничения.

Сольповареннаяйодированная-вэндемичныхпосодержаниюйодарайонах.
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Требованиякперевозкеиприему
пищевыхпродуктовв образовательныхорганизациях

 

1.       
Транспортировкапищевыхпродуктовпроводитсявусловиях,обеспечивающихихсохра
нностьипредохраняющихотзагрязнения.

Доставка пищевых продуктов осуществляется специально выделенным для перевозки 
пищевыхпродуктов транспортом. Допускается использование одного транспортного средства 
для перевозкиразных групп пищевых продуктов при условии проведения между рейсами 
санитарной 
обработкитранспортасприменениемдезинфицирующихсредствлибоприусловиииспользовани
ятранспортного средства с кузовом, разделенным на изолированные отсеки, либо с 
использованиемконтейнеровскрышками,для раздельногоразмещения 
сырьяиготовыхпищевыхпродуктов.

2.       
Скоропортящиесяпищевыепродуктыперевозятсяохлаждаемымилиизотермическимтранспорто
м, обеспечивающим сохранение установленных температурных режимов хранения, либо 
визотермическихконтейнерах.

3.   Транспортные  средства  для  перевозки  пищевых  продуктов  должны 
содержаться  в  чистоте,  аих  использование  обеспечить  условия,  исключающие 
загрязнение и изменение органолептическихсвойствпищевыхпродуктов.

Транспортныхсредствадолжныподвергатьсярегулярнойочистке,мойке,дезинфекцииспериодич
ностью,необходимойдлятого,чтобыгрузовыеотделениятранспортныхсредствиконтейнерынем
оглиявлятьсяисточникомзагрязненияпродукции.

4.   Лица,  сопровождающие  продовольственное  сырье  и  пищевые  продукты  в 
пути  следования 
ивыполняющиеихпогрузкуивыгрузку,должныиспользоватьспециальнуюодежду(халат,р
укавицы), иметь личную медицинскую книжку установленного образца с отметками о 
результатахмедицинскихосмотров,втомчислелабораторныхобследований,иотметкойоп
рохождениипрофессиональнойгигиеническойподготовки.
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Графикпосещениястоловой
 

№ Класс Время посещения столовой

 1 смена  

 5- 11 классы (льготные 
категории)

 

 ГПД  

 Обед  

 2 смена  

 

Прило
жение
№17

Актыобщественногоконтролязаорганизациейпитания
 

Акт № ___ комиссии по  контролю организации 

питания обучающихся МБОУ «Средняя школа №1»

(реализация мероприятий родительского контроля)

 

Дата проведения: «____»________   год.

 

Комиссия в составе: _____человек.

____________________________________________

___________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Цель проверки: ____________________________________________________

__________________________________________________________________



__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Результаты проверки:_______________________________________________

________________________________________________________________________________
____________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Вывод/рекомендации: _______________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Члены комиссии: __________________/________________________________

                                     _________________/_________________________________

                                     _________________/_________________________________

                                     _________________/_________________________________
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Проведениепроцедуры 
мониторингаикорректирующихдействий
 

Внутренниймониторингпитания Внешниймониторингпитания  
(проводится
родителями,

которые входят в группу 
родительского контроля) согласно 

графика в положении о родительском 
контроле

Ежедневно:(бракеражнаякомиссия) согласно графика в положении о 
родительском контроле



-осмотрвнешнеговидаблюда

-   консистенции

-   соотношение сТТК

-   органолептическаяоценка(вкус,цвет,запах)

1развнеделю:
(рабочаягруппаХАССП)проводит:осмотрвнеш
неговида блюда

-   консистенции

-   соотношение сТТК

-   органолептическаяоценка(вкус,цвет,запах)

-     
оценкуповзвешиванию,подачеблюда,приемуп
ищиобучающимся.

4 разав год:

-осмотрвнешнеговидаблюда

-   консистенции

-   соотношение сТТК

-   органолептическая оценка 
(вкус, цвет,запах)
-   оценкуповзвешиванию,подачеблюда,

приемупищиобучающимся.

 

 

Прило
жение
№19

 

Рекомендуемый объём и периодичность проведения 
лабораторных и 
инструментальныхисследованийворганизацияхпитанияоб
разовательныхучреждений

Видисследований Объект исследования(обследования)

Микробиологическиеисследования        проб    готовыхблюд            на        
                    соответствиетребованиям                                     
санитарногозаконодательства

Салаты,            сладкие

блюда,            напитки,вторые блюда, 
соусы,творожные,яичные,овощные блюда

Калорийность,выходблюдисоответствие           химическогосостава Суточный         рационпитания

Контроль                   проводимойвитаминизацииблюд Третьиблюда



Микробиологическиеисследования        смывов           наналичие                 
                                санитарно-показательной                 микрофлоры
(БГКП)

Объектыпроизводственногоокружения,
руки                        испецодеждаперсонала

Микробиологическиеисследования        смывов           наналичие     
                                возбудителейиерсиниозов

Оборудование,инвентарь
овощехранилищах     искладах
овощей,                 цехе

обработкиовощей.

Исследования        смывов        наналичие яицгельминтов Оборудование,инвентарь,тара,руки,спецодеж
даперсонала,               
сырыепищевыепродукты(рыба,мясо,
зелень)

Исследования питьевой воды насоответствие    
требованиямсанитарныхнорм,правилигигиеническихнормативовпохимически
м                                                      и
микробиологическимпоказателям

Питьевая      вода      
изразводящей             
сетипомещений:моечныхстоловойикухонной
посуды;                   
цехах:овощном,          
холодном,горячем,доготовочном
(выборочно)

Исследование             параметровмикроклиматапроизводственныхпомещений Рабочееместо

Исследование                        
уровняискусственнойосвещенностивпроизводственныхпомещениях

Рабочееместо

Исследования уровня шума впроизводственныхпомещениях Рабочееместо
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Периодичностьпроведенияуборки,мойки,дезинфекции
 

№
П
\
П

Датапроведенияубор
ки

Наименованиеобъект
а,подлежащего
дезинфекции

Площа
дь

Наименованиедезинфицирующегосредст
ва,
концентрация

1 2 3 4 5
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Графикгенеральной ивлажной уборкиобеденного зала
 

 

 

Дата, время Ответственное лицо Подпись

   

   

   

 

 

Приложение№22



Переченьмероприятийпоконтролюзасоблюдениемсанитар
ныхправил
 

№
П
\
П

Наименованиемероприятия Периодичностьпроизводственн
ого

контроля

1 2 3

1 Входнойконтрольпоступающегосырья:  

1.
1

Контрользаналичиемнеобходимойсопроводительнойдокументации Припоступлении

1.
2

Проверкаорганолептическихпоказателей Каждаяпартия

2 Контрользаусловиямихранения исрокамигодности Ежедневно

3 Контрользасоблюдениемпараметровтехнологическогопроцессавсоответстви
ис технологическимиинструкциями

Каждый

технологический 
циклпроизводства

4 Контролькачестваготовойпродукции:  

4.
1

Органолептическиепоказатели Каждаяпартия

5 Контрольобеспеченияпоточноститехнологическихпроцессов и

раздельныхзондлясырьяиготовыхпродуктовприпроизводстве,хранениииреал
изациипищевыхпродуктов

Постоянно

6 Соблюдениетехнологийизготовленияпродукциивсоответствиис

установленнымитребованиями

Постоянно

7 Санитарно-техническоесостояниепомещений,водопроводно-

канализационнойсистемы,системывентиляции,энергосбережения

Постоянно

8 Наличиезапасамоющихидезинфицирующихсредств Постоянно



9 Наличияииспользованияинструкцийпоприготовлениюрастворов

моющихидезинфицирующихсредств.

Постоянно

10 Своевременностьикачествопроведениясанитарнойобработкина

предприятии

Постоянно

11 Проведениегенеральныхуборокисанитарныхдней Пографику.

12 Целостностьламп,плафонов,термометров. Постоянно

13 Проведениеизмеренийпараметрамикроклимата(температура,

влажность)

Ежедневно

14 Проведение противогриппозных мероприятий: 
соблюдениетемпературногорежимавпроизводственныхиадминистративных

помещенияхпроведениевакцинациипротивгриппасотрудников

Постоянно

15 обеспечениевыдачиспециальнойодеждыисредствзащиты. Постоянно

16 контроль за своевременным прохождением 
сотрудниками:гигиеническойподготовки,аттестации,медицинскихосмотров,

При поступлении и 
всоответствиис
требованиямиСанПин

17 Контрользаорганизациейстиркиспециальнойодежды постоянно

18 контрользасоблюдениемправилличнойгигиеныработниками

предприятия

постоянно

19 Выявлениесотрудниковсгнойничковымизаболеваниямикожи,

инфекционнымизаболеваниями,отстранениеихотработы,направление 
налечение

постоянно

20 Контрользапроведениемдератизацииидезинсекции;

-отсутствиегрызунов

-отсутствиечленистоногих

 

 

21 Контрользаобращениемотходов,в томчислесоблюдениемусловий постоянно



сбора,накопленияиутилизацииотходовпроизводства.

22 Контрользаведениемучетнойдокументации постоянно
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Переченьдолжностейработников,подлежащихмедицински
мосмотрам

1.Завпроизводством

2.Повар

3.Мойщик посуды

4.Подсобный рабочий
 

Наименованиеосмотров,обследований Кратность 
обследований

Осмотртерапевтом Припоступлении наработу,в 
дальнейшем–1развгод.

Осмотрдерматовенеролога Припоступлении наработу,в 
дальнейшем–1раз вгод.

Осмотроториноларенгологом Припоступлении наработу,в 
дальнейшем–1развгод.

Осмотрстоматологом Припоступлении наработу,в 
дальнейшем–1развгод.

Осмотрпсихиатром Припоступлении наработу,в 
дальнейшем–1раз вгод.

Осмотрнаркологом Припоступлении наработу,в 



дальнейшем–1развгод.

Осмотринфекционистом Порекомендацииврачейспециалисто
в.

Исследованиекровинасифилис Припоступлении наработу,в 
дальнейшем–1развгод.

Исследованиенаносительство

кишечныхинфекцийисерологическоеисследованиенабрюшнойт
иф

Припоступлении наработу,в 
дальнейшем–1развгод.

Рентгенографиягруднойклетки Припоступлении наработу,в 
дальнейшем–1развгод.

Исследованиенагельминтозы Припоступлении наработу,в 
дальнейшем–1раз вгод.

Мазокиззеваиносананаличие

патогенногостафилококка

Припоступлении наработу,в 
дальнейшем–1развгод.

Мазкинагонорею Припоступлении наработу,в 
дальнейшем–1развгод.

Осмотракушером-гинекологом Нереже 1развгод.

Клинический анализкрови Нереже 1развгод.

Клинический анализмочи Нереже1развгод

Электрокардиография Нереже1развгод

Биохимическийскрининг Нереже1развгод

МаммографиюилиУЗИмолочныхжелез Женщиныввозрастестарше 
40лет1разв2года

Исследованиенаносительство

кишечныхинфекций

Припоступлении наработу,в 
дальнейшем–1развгод.

 

Приложение№24



Переченьподлежащихпрофессионально-
гигиеническомуобучению

 
Переченьдолжностей,ра

ботниковподлежащей
прохождению 

гигиеническогообучения

Количест
во

Периодичностьпрохождения

1 2 3

Заведующийстоловой 1 Припоступлении наработу,в дальнейшем–
1развгод.

Повар 1 Припоступлении наработу,в дальнейшем–
1развгод.

Подсобный(кухонный)рабоч
ий

1 Припоступлении наработу,в дальнейшем–
1развгод.

Мойщикпосуды 1 Припоступлении наработу,в дальнейшем–
1раз вгод.
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Д
А
Ю
:

Директор                                                                                           
/Коломеец А. В./

 

ПолитикаМБОУ «Средняя школа№1»
вобласти качестваибезопасностивыпускаемойпродукции

 

Основнаяцельвобластикачестваибезопасностипродукции:

1.Предоставлять соответствующим российским стандартам и стандартам 
Таможенного Союзапищевую продукцию, которая отвечает требованиям 
потребителей (воспитанников, родителей(законныхпредставителей)

Задачи в области обеспечения системыкачества ибезопасностипищевойпродукции:

1.      
Обеспечениенепрерывногосовершенствованияпроцессапроизводствапищевойпродукции,

2.      Обеспечениестабильностикачествапродукциинавсехэтапахеежизненногоцикла,

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

4.      Повышениеэффективностипользованияресурсов,

5.      
Совершенствованиесистемыменеджментакачества,разработкиивнедрениесис
темыуправлениякачеством,основаннойнапринципахХАССП,
6.      
Предоставлениепотребителю(воспитанникам,родителям(законнымпредстави
телям))контролирующиморганамподтверждениясоответствияпродукцииустан
овленнымтребованиямдействующимстандартаминормативам,

Основнымиметодамиреализацииполитикивобластикачестваибезопасностипродукцииявляютс
я:

1.      
Персональнаяответственностьруководителяисотрудников,чьядеятельностьсвя
занасприготовлениемираздачейпищи,передпотребителемза 
качествопродукции,
2.      
Постояннаяработаспоставщикамипищевогосырьясцельюулучшениякачестваи
безопасностипоставляемойпродукции,
3.      
Совершенствованиеформиметодоворганизациипроизводства,повышениеуров
някультурыпроизводствапищевойпродукции,
4.      
Повышениеуровнязнанийипрофессиональногомастерствасотрудников,чьядея
тельностьсвязана сприготовлениемираздачейпищи,
5.      
Совершенствованиепредупреждающихдействийиуправлениеимисцельюобес
печениятребованияпобезопасностиикачествапродукции,
6.      



Регулярноепроведениевнутреннихпроверокэффективностифункционировани
ясистемыкачества.

.
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Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение

«Средняя школа № 1им.Ю.А.Гагарина»

ПРИКАЗ № 298
25.12.2020  

О создании постоянно действующей группы ХАССП
В соответствии с пунктом 2.1 СП 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические 



требования к организации общественного питания населения», пунктом 3 части 3 статьи 10 
ТР ТС 021/2011 «Технический регламент Таможенного союза. О безопасности пищевой 
продукции», в целях разработки и внедрения системы анализа рисков и критических 
контрольных точек (далее – ХАССП)

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Создать постоянно действующую группу ХАССП МБОУ «Средняя школа № 1» в 
следующем составе:

Координатор Ответственный по питанию Мельникова Л.Е.

Секретарь Заместитель директора по АХЧ Тимофеев А.В..

Члены группы: Медсестра Крылова Т.А.

Заведующий производством Дмитриева Ю.В.

2. Поручить постоянно действующей комиссии ХАССП:

2.1.Внедрение и поддержание системы ХАССП в рабочем состоянии:

•       провести анализ опасных факторов, существенно влияющих на безопасность 
пищевой продукции;
•       определить критические точки контроля и установить их критические пределы;
•       установить систему мониторинга контроля критических точек контроля;
•       установить корректирующие действия, которые должны быть предприняты, 
если мониторинг показывает, что критические контрольные точки не находятся под 
контролем;
•       проводить внутренние проверки ХАССП непосредственно после внедрения 
системы ХАССП и затем не реже одного раза в год и во внеплановом порядке при 
выявлении новых неучтенных опасных факторов и рисков;
•       вести документацию относительно всех процедур и записи, соответствующие 
указанным принципам и их применению;
•       руководствоваться в своей деятельности действующим законодательством;

3. Поручить координатору постоянно действующей комиссии ХАССП:

•       разработать формы рабочей документации группы;
•       руководить деятельностью рабочей группы;
•       отчитываться о работе группы директору 

5. Контроль исполнения настоящего приказа оставляю за собой.

Директор  Коломеец А.В.   
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Гигиеническийжурнал(сотрудники)
№
П
/
П

Да
та

Ф.И.О.
работника(последн

ееприналичии)

Подписьсотрудникаоботсутствиипризнаковинфекционныхзаболеванийусотрудни
ка ичленовсемьи



1 2 3 4

    

    

Примечание:

 

<*>Списокработников,отмеченныхвжурналенаденьосмотра,долженсоответствова
тьчислуработниковнаэтотденьвсмену.
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Акты мониторингапопринципамХАССП
 

Контрольсопроводительнойдокументациипоступающихпищевыхпродуктов

Акты 
контроляответственнымилицамипоприка

зу

Актыобщественногоконтролязаорганизациейпитания

Журналбракеражаскоропортящихсяпищевыхпродуктов,посту
пающих

напищеблок(Приложение №5)

Журнал бракеража готовой пищевой) продукции (с отметкой 
качестваорганолептическойоценкикачестваготовыхблюди 
кулинарныхизделий)

(Приложения№10и№11)

Журналпроведениявитаминизации 



третьихисладкихблюд(Приложение

 №9)

Акты отборапробипротоколылабораторныхисследований.

Контроль сроков проведения лабораторного 
контроль пищевыхпродуктов.

 

Гигиеническийжурнал(Приложение№27)

График проведениявлажнойигенеральнойуборкив обеденном 
зале(Приложение 21)

Периодичность уборки, мойки, дезинфекции (Приложение20)

Журналучетатемпературывхолодильниках(Приложение №6)

Журнал 
учетатемпературыивлажностивоздухавскладскихпомещениях
.(Приложение№7)

Договора 
иактыприемавыполненныхработподоговорамдератизации)

Личныемедицинскиекнижкикаждого
работника

 

Примечание  
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Требованияксоставлению меню
для организациипитаниядетейразноговозраста

 

1.Питаниедолжноудовлетворятьфизиологическиепотребностидетейвосновныхпищев
ыхвеществахиэнергииибытьнеменьшезначений,указанныхвтаблице 1.

Т
а
б
л
и
ц
а
 
1

Нормы физиологических потребностей в энергии и 
пищевыхВеществах(суточная)длядетейвозрастныхгрупп

Наименование 7-11лет 12лети

старше

Энергия(ккал) 2350 2720

Белок,г 77 90

Жирывт.ч.животный 79 72

Углеводы 335 383

ВитаминС 60 70

ВитаминB1 1,2 1,4

ВитаминB2 1,4 1,6

ВитаминА(реет.экв/сут) 700 900

ВитаминD 10 10

Кальций 1100 1200

Фосфор 1100 1200

Магний 250 300



Железо 12 18

Калий 1100 1200

Йод 0,1 0,1

Фтор 3 4

 

Примечание:
1.       
Ассортиментвырабатываемыхнапищеблокеготовыхблюдикулинарныхизделийопреде
ляетсясучетомнаборапомещений,обеспечениятехнологическим,холодильнымоборуд
ованием.
2.       Питание должно быть организовано посредством реализации основного 
(организованного )меню, включающего горячее питание, дополнительного питания, 
а также индивидуального 
менюутвержденногоруководителемобразовательнойорганизации,рассчитанногонеме
неечемна2недели, с учетом физиологических потребностей в энергии и пищевых 
веществах для детей всехвозрастных групп и рекомендуемых суточных наборов 
продуктов для организации питания детей вобразовательныхорганизациях.(см 
СанПиН)

3.   При составлении основного меню следует руководствоваться распределением 
энергетическойценности(калорийности) 
суточногорационапоотдельнымприемампищисучетомтаблицы2.

Таблица 2

Рекомендуемоераспределениекалорийностимеждуприемамипищив%
 

 7-11лет 12летистарше

Завтрак 20-25% 20-25%

Обед 20-25% 20-25%

4.Обязательноприводятсяссылкинарецептурыиспользуемыхблюдикулинарныхи
зделийвсоответствии сосборниками рецептурдлядетскогопитания. 
Наименования блюд и кулинарныхизделий, указываемых в примерном меню, 
должны соответствовать их наименованиям, указанным виспользованных 
сборниках рецептур. Повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий 
водинитотжеденьилипоследующие двадняне допускается.

Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, 
вкоторых должна быть отражена рецептура и технология приготовления блюд и кулинарных 
изделий.Технологические картыдолжныбытьоформленысогласноПриложению№8.



Фактическийрационпитаниядолженсоответствоватьутвержденномупримерномуменю.

4.   Завтрак должен состоять из горячего блюда  и горячего напитка. Обед должен включать 
 первое блюдо(суп),второе блюдо из мяса,рыбыилиптицы, гарнир, напиток (компот или 
кисель). 

Т
а
б
л
и
ц
а
 
3

Суммарныеобъёмыблюдпоприёмампищи(вграммах)

Возрастдетей Завтрак Обед

С 7-11лет 500 700

С12летистарше 550 800

5.   При отсутствии каких-либо  продуктов  в  целях  обеспечения  полноценного 
сбалансированногопитания  разрешается  проводить  их  замену  на  равноценные  по 
составу  продукты  в  соответствии 
стаблицейзаменыпродуктовпобелкамиуглеводам(см.СанПиН).

Приотсутствиисвежиховощейифруктоввозможнаихзаменавменюнасоки,быстроза
мороженныеовощиифрукты.

6.          
Наоснованииутвержденногоосновногоменюежедневносоставляетсяменюприготавлива
емых блюд, с указанием выхода блюд,энергетической ценности, с вывешиванием его в 
свободном доступе. 

7.         
Кратностьприемапищиопределяетсявременемпребываниядетейвобразовательнойорг
анизации(завтрак,илизавтрак иобед).

 

Прило
жение
№30

Требования к прохождению профилактических 
медицинских осмотров,гигиенического 
воспитанияиобучения,личной гигиенеперсонала
 

1.     Персонал  образовательных 
организацийпроходитпредварительные,припоступлениинаработу,  и  периодические 
медицинские  осмотры,  в  установленном  порядке;  аттестацию  на 

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


знаниенастоящихсанитарныхнормиправилнереже1разавгод.Неаттестованныйперсонал
образовательныхорганизацийпроходитповторноегигиеническоевоспитаниеиобучениес
последующейпереаттестацией.

2.      
Каждыйработникобразовательныхорганизацийдолжениметьличнуюмедицинскуюкниж
ку,  в  которую  должны  быть  внесены  результаты  медицинских  обследований  и 
лабораторныхисследований,сведенияопрививках,перенесенныхинфекционныхзаболев
аниях,сведенияопрохождениипрофессиональнойгигиеническойподготовкииаттестации
,допусккработе.

Приотсутствиисведенийопрофилактическихпрививкахработники,поступающиево
бразовательные организации, должны быть привиты в соответствии с национальным 
календаремпрофилактическихпрививок.

3.         
Ежедневнопередначаломработыпроводитсяосмотрработников,связанныхсприготовлением  и  
раздачей   пищи.   Результаты   осмотра   заносятся   в   
гигиеническийжурнал(Приложение№27).

Не  допускаются  к  работе  на  пищеблоке  лица  с  ангинами,  катаральными 
явлениями 
верхнихдыхательныхпутей,гнойничковымизаболеваниямирук,заболевшиеилиприподоз
рениинаинфекционныезаболевания.

При наличии у работников пищеблока порезов, ожогов они могут быть допущены к работе 
приусловииихработывперчатках.

4.       
Персоналобразовательныхорганизацийдолженсоблюдатьправилаличнойгигиены:приходить 
на работу в чистой одежде и обуви; оставлять верхнюю одежду, головной убор и 
личныевещивиндивидуальномшкафудляодежды,короткостричьногти.

5.      
Работникипищеблокадолжныбытьобеспеченыспециальнойодеждой,неменеетрехкомпл
ектовна1человека.Специальнаяодеждадолжнахранитьсявотдельномшкафу.Недопускает
сясовместноехранениеводномшкафуспецодеждыиличныхвещей.Работникипищеблока 
не  должны  во  время  работы  носить  кольца,  серьги,  принимать  пищу и  курить  на 
рабочемместе.

6.     
Передвходомвтуалетнуюкомнатуперсоналдолженсниматьспецодежду,либоиметьдежур
ныйхалат,ипослепосещения тщательномытьрукис мылом.

 

 
 
П
р
и
л
о
ж
е
н
и

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


е
№
3
1

Требования ксоблюдениюсанитарныхправил
 

1.   Руководитель образовательной организации являетсяответственным 
лицомзаорганизациюиполнотувыполнениянастоящихсанитарныхправил,втомчислео
беспечивает:

ü  
наличиетекстанастоящихсанитарныхправилворганизацииидоведениесод
ержанияправилдоработниковобразовательнойорганизации;
ü  выполнение   требований   санитарных  правил    всеми   
работниками                        образовательнойорганизации;

ü  необходимыеусловиядлясоблюдениясанитарныхправил;

ü  прием    на    работу    лиц,    имеющих    допуск    по    
состоянию    здоровья,              
прошедшихпрофессиональнуюгигиеническую подготовкуиаттестацию;

ü  наличиеличныхмедицинскихкнижекнакаждогоработника;
ü  
своевременноепрохождениеработникамиобразовательнойорганизациипе
риодическихмедицинскихобследований,гигиеническоговоспитанияиобу
чения;

ü  организациюмероприятийпо дезинфекции,дезинсекцииидератизации;

ü  исправную    работу     технологического,     холодильного     и     другого                        
оборудованияобразовательнойорганизации.

2.        Медицинскийперсоналобразовательныхорганизаций осуществляет 
повседневный контроль за соблюдением требованийсанитарныхправил.

3.    За нарушение санитарного законодательства руководитель образовательных организаций, 
атакжедолжностныелица,нарушившиетребованиянастоящихсанитарныхправил,несутответств
енностьвпорядке,установленномзаконодательствомРоссийскойФедерации.

 

 

Приложение№32
 

 



Требования к 
санитарному 
содержанию 
помещенийобразова
тельнойорганизаци
и(пищеблок)

 

1.      
Внутренняяотделкапроизводственныхпомещенийвыполненаизматериалов,позволяющи
хпроводитьежедневнуюуборку.

2.     
Всепомещенияубираютсявлажнымспособомсприменениеммоющихидезинфицирующихсредс
тв

3. Влажнаяуборкавобеденномзале,проводитсяпослекаждогоприемапищи.
ü  

обеденныестолыпромываютсяраствороммоющихидезинфицирующихсредств
ü  
дляпроведенияуборкииспользуетсяспециальновыделеннаяипромаркированнаятарадлячистой
ииспользованнойветоши.

4.   
Дляуборкипроизводственныхпомещенийвыделенспециальныйпромаркированныйинвент
арь.

5.            Санитарно-
техническоеоборудованиеежедневнообеззараживаютсянезависимоотэпидемиологической 
ситуации. Сидения на унитазах ручки сливных бачков и ручки дверей 
моютсятеплойводойсмыломилииныммоющим 
средством,безвреднымдляздоровьячеловека,ежедневно.

6.     Генеральнаяуборкавсехпомещенийиоборудованияпроводится,согласнографика.

7.     
Принеблагоприятнойэпидемиологическойситуациивобразовательнойорганизации,вцел
яхпредупрежденияраспространенияинфекции,проводятсядополнительныемероприятия
всоответствиистребованиямисанитарныхправил.

Прирегистрациислучаевинфекционныхзаболеванийпроводятсяпротивоэпидемические
мероприятияперсоналомобразовательнойорганизации.

8.             Прирегистрациислучаевинфекционныхзаболеванийпроводятсясанитарно-
противоэпидемические(профилактические)мероприятиявсоответствииссанитарнымз
аконодательствомРоссийскойФедерации.

9.   Втеплоевремягодаокнаидверипищеблокаоснащенысетками.

10.     Решеткивытяжных  вентиляционных  системдолжны  быть  открыты.  Помере 
загрязненияихочищаютотпыли.Очисткашахтвытяжнойвентиляциипроводитсяпомере 
загрязнения.

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



12.    В дошкольной образовательной организации должны проводиться мероприятия, 
исключающиепроникновениенасекомыхигрызунов.Приихобнаружениивтечениесутокд
олжныбытьорганизованыипроведенымероприятияподезинсекцииидератизациивсоотве
тствиистребованиямикпроведениюдезинфекционныхидератизационныхмероприятий.

 

 

Приложение№33
 

Основные 
гигиенические и 
противоэпидемическием
ероприятия, 
проводимые 
медицинским 
персоналом 
вобразовательнойоргани
зации(пищеблок)

 

1.     
Вцеляхпрофилактикивозникновенияираспространенияинфекционныхзаболеванийип
ищевыхотравлениймедицинскийработник проводит:
ü  медицинские осмотры сотрудников (на гнойничковые заболевания кожи) перед 
началомработы, с целью выявления больных. В случае обнаружения, их отстраняют от 
работы,результатыосмотразаносятвспециальныйжурнал;

ü  
работупоорганизациипрофилактическихосмотровсотрудниковипроведен
иепрофилактическихпрививок;
ü  информирование руководителей учреждения, сообщение в 
территориальные 
учрежденияздравоохраненияослучаеинфекционныхипаразитарныхзабол
еванийсредивоспитанниковиперсоналаучреждениявтечение2часовпосле
установлениядиагноза;
ü  систематический контроль за санитарным состоянием и 
содержанием территории и 
всехпомещений,соблюдениемправилличнойгигиеныперсоналом;

ü  организациюиконтрользапроведениемпрофилактическихисанитарно-
противоэпидемическихмероприятий,

ü  работупоорганизацииипроведениюпрофилактическойитекущейдезинфекции,атакже 
контрользаполнотойеепроведения;

ü  работу с персоналом и детьми по формированию здорового питания (организация 
"днейздоровья",игр,викторинидругие);

ü  контрользапищеблокоми питаниемдетей;

ü  ведениемедицинскойдокументации;



ü  контрользапоступающимсырьемипродуктамипитания;

ü  проведениебракеражаготовойпродукции;

ü  проведениедополнительнойвитаминизации

ü  контрользасоблюдениемличнойгигиенысотрудниками.

2.      
Вцеляхпрофилактикиконтагиозныхгельминтозов(энтеробиозаигименолепидоза)вобразовател
ьнойорганизацииосуществляются

мероприятияпопредупреждениюпередачивозбудителяиоздоровлениюисточниковинвазии.

2.1.Выявлениеинвазированныхконтагиозныхгельминтозамиосуществляетсяоднов
ременнымоднократнымобследованиемвсехсотрудниковобразовательнойорганизацииод
инразвгод.
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