
 

 



Общие положения 

        Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями 

Федерального Закона от 30.03.1999 г. №52 «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения», ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», 

ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продуктов на основе 

принципов ХАССП», Постановления главного санитарного врача РФ от 27.10.2020 

№ 32 «Об утверждении санитарных правил и норм СанПин 2.3/2.4.3590-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания» и иными актами согласно Приложения 1. «Перечень Законов, 

действующих санитарных правил, гигиенических нормативов и нормативно-

правовых актов».  

        Программа устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой 

продукции в процессе её производства (изготовления); организации 

производственного контроля в МАОУ «Зеленодольская ООШ» (далее – 

Учреждение) с применением принципов ХАССП (Анализа опасностей и 

критических контрольных точек (Hazard Analysis and Critical Control Points)).  

        Использование принципов ХАССП заключается в контроле конечного продукта 

и обеспечивает исполнение следующих главных принципов контроля анализа 

опасностей и критических контрольных точек: 

 Принцип 1. Проведение анализа рисков (идентификация потенциального 

риска или рисков (опасных факторов), которые сопряжены с производством 

продуктов питания, начиная с получения сырья (разведения или 

выращивания) до конечного потребления, включая все стадии жизненного 

цикла продукции (обработку, переработку, хранение и реализацию) с целью 

выявления условий возникновения потенциального риска (рисков) и 

установления необходимых мер для их контроля)  

 Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек (ККТ) в 

производстве для устранения (минимизации) риска или возможности его 

появления, при этом рассматриваемые операции производства пищевых 

продуктов могут охватывать поставку сырья, подбор ингредиентов, 

переработку, хранение, транспортирование, складирование и реализацию.  

 Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ (в 

документах системы ХАССП или технологических инструкциях следует 

установить и соблюдать предельные значения параметров для подтверждения 

того, что критическая контрольная точка находится под контролем).  

 Принцип 4. Разработка системы мониторинга ККТ, позволяющая 

обеспечить контроль критических контрольных точек на основе планируемых 

мер или наблюдений.  

 Принцип 5. Разработка корректирующих действий и применение их в 

случае отрицательных результатов мониторинга. 

 Принцип 6. Разработка процедур проверки системы ХАССП, которые 

должны регулярно проводиться для обеспечения эффективности 

Функционирования системы ХАССП.  

 Принцип 7. Документирование и записи всех процедур системы, форм и 

способов регистрации данных, относящихся к системе ХАССП. 

 



       Целью производственного контроля за качеством пищевой продукции в 

Учреждении является обеспечение обязательных требований к отдельным видам 

пищевой продукции и связанными с ними процессами перевозки 

(транспортирования), хранения, производства (изготовления), реализации и 

утилизации, отвечающие требованиям Технического регламента Таможенного 

союза. 

 

Определения 

        В настоящей программе использованы следующие термины с 

соответствующими определениями:  

 ХАССП (анализ рисков и критические контрольные точки): Концепция, 

предусматривающая систематическую идентификацию, оценку и управление 

опасными факторами, существенно влияющими на безопасность продукции.  

 система ХАССП: Совокупность организационной структуры, документов, 

производственных процессов и ресурсов, необходимых для реализации 

ХАССП.  

 группа ХАССП: Группа специалистов (с квалификацией в разных областях), 

которая разрабатывает, внедряет и поддерживает в рабочем состоянии 

систему ХАССП.  

 опасность: Потенциальный источник вреда здоровью человека.  

 опасный фактор: Вид опасности с конкретными признаками.  

 риск: Сочетание вероятности реализации опасного фактора и степени тяжести 

его последствий.  

 допустимый риск: Риск, приемлемый для потребителя.  

 недопустимый риск: Риск, превышающий уровень допустимого риска.  

 безопасность: Отсутствие недопустимого риска.   

 анализ риска: Процедура использования доступной информации для 

выявления опасных факторов и оценки риска.  

 предупреждающее действие: Действие, предпринятое для устранения 

причины потенциального несоответствия или другой потенциально 

нежелательной ситуации и направленное на устранение риска или снижение 

его до допустимого уровня.  

 корректирующее действие: Действие, предпринятое для устранения 

причины выявленного несоответствия или другой нежелательной ситуации и 

направленное на устранение риска или снижение его до допустимого уровня.  

 управление риском: Процедура выработки и реализации предупреждающих 

и корректирующих действий.  

 критическая контрольная точка: Место проведения контроля для 

идентификации опасного фактора и (или) управления риском.  

 применение по назначению: Использование продукции (изделия) в 

соответствии с требованиями технических условий, инструкцией и 

информацией поставщика.  

 применение не по назначению: Использование продукции (изделия) в 

условиях или для целей, не предусмотренных поставщиком, обусловленное 

привычным поведением пользователя.  



 предельное значение: Критерий, разделяющий допустимые и недопустимые 

значения контролируемой величины.  

 мониторинг: Проведение запланированных наблюдений или измерений 

параметров в критических контрольных точках с целью своевременного 

обнаружения их выхода за предельные значения и получения необходимой 

информации для выработки предупреждающих действий.  

 система мониторинга: Совокупность процедур, процессов и ресурсов, 

необходимых для проведения мониторинга.  

 проверка (аудит): Систематическая и объективная деятельность по оценке 

выполнения установленных требований, проводимая лицом (экспертом) или 

группой лиц (экспертов), независимых в принятии решений.  

 внутренняя проверка: Проверка, проводимая персоналом организации, в 

которой осуществляется проверка. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Содержание программы 

 

Программа ХАССП включает в себя следующие разделы:  

1. Организация работ по применению программы.  

2. Проведение анализа рисков.  

3. Определение Контрольных Критических Точек (ККТ)  

4. Определение критических пределов для каждой ККТ.  

5. Разработка системы мониторинга ККТ.  

6. Разработка корректирующих действий.  

7. Внедрение принципов ХАССП.  

8. Разработка процедур проверки системы ХАССП.  

9. Документация программы ХАССП.  

10. Приложения.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1.Организация работ по применению программы 

        В соответствии с действующим законодательством персональную 

ответственность за безопасность выпускаемой продукции несет руководитель 

организации.  

        Руководитель организации определяет и документирует политику ХАССП  и 

обеспечивает её поддержку на всех уровнях.  

        Политика в области ХАССП должна быть практически применимой и 

реализуемой, соответствовать требованиям органов государственного контроля и 

надзора и ожиданиям потребителей.  

        Руководитель организации определяет область применения ХАССП.     

        Руководитель организации приказом назначает лиц (далее группа ХАССП), 

ответственных за внедрение и поддержание системы ХАССП на всех этапах 

жизненного цикла.  

        Члены группы ХАССП в совокупности должны обладать достаточными 

знаниями и опытом в области технологии управления качеством, обслуживания 

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

и технических документов на продукцию и действовать согласно должностным 

инструкциям. (Приложение 2). В составе группы ХАССП должны быть 

координатор и технический секретарь, а также, при необходимости, консультанты 

соответствующей области компетентности.  

        Контроль за исполнением программы сохраняется за руководителем 

организации или лицом, официально его заменяющим.  

        Руководство и сотрудники Учреждения с целью недопущения 

неудовлетворительного качества выпускаемой пищевой продукции исполняют 

требования СанПиН 2.4.1.3049-13, а именно:  

 Приложение 3. Требования к составлению меню для организации питания 

детей разного возраста.  

 Приложение 4. Требования к санитарному содержанию помещений  

общеобразовательных организаций. 

 Приложение 5. Основные гигиенические и противоэпидемические 

мероприятия, проводимые медицинским персоналом в образовательных 

организациях.  

 Приложение  6.  Требования к прохождению профилактических медицинских 

осмотров, гигиенического воспитания и обучения, личной гигиене персонала.  

 Приложение 7. Требования к соблюдению санитарных правил. 

 

2. Проведение анализа рисков 

        Выделим виды опасных факторов при производстве пищевой продукции, и в 

соответствии с ними, проведем анализ рисков в процессе производства 

(изготовления) пищевой продукции, начиная с получения сырья, до конечного 

потребления, включая все стадии жизненного цикла продукции (обработку, 

переработку, хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения 

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

Биологические опасности:  
Источниками биологических опасных факторов могут быть:  

 люди;  



 помещения;  

 оборудование;  

 вредители;  

 неправильное хранение и вследствие этого рост и размножение 

микроорганизмов;  

 воздух;  

 вода;  

 земля;  

 растения.  

 

Химические опасности:  

Источниками химических опасных факторов могут быть:  

 люди;  

 растения;  

 помещения;  

 оборудование;  

 упаковка;  

 вредители.  

 

Физические опасности:  
Физические опасности – наиболее общий тип опасности, который может 

проявляться в пищевой продукции, характеризующийся присутствием инородного 

материала. Основываясь на вышеизложенном, определим зоны возникновения 

рисков, связанных с производством пищевой продукции: 

 Пищевое сырье, поступающее в образовательное учреждение;  

 Хранения сырья;  

 Производство пищевой продукции, в том числе:  

- помещение и оборудование пищеблока;  

- производственный процесс приготовления продукции;  

 Реализация готовой продукции;  

 Персонал учреждения, участвующий в процессе производства пищевой 

продукции. 
 

Анализ рисков по диаграмме  

1. Экспертным методом с учетом всех доступных источников информации и 

практического опыта члены группы ХАССП оценивают вероятность 

реализации опасного фактора, исходя из четырех возможных вариантов 

оценки: практически равна нулю, незначительная, значительная и высокая.  

2. Экспертным путем оценивают также тяжесть последствий от реализации 

опасного фактора, исходя из четырех возможных вариантов оценки: легкое, 

средней тяжести, тяжелое, критическое.  

3. Строят границу допустимого риска на качественной диаграмме с 

координатами вероятность реализации опасного фактора - тяжесть 

последствий, как указано на рисунке ниже.  



4. Если точка лежит на или выше границы - фактор учитывают, если ниже - не 

учитывают. 

 

 

Таблица анализов риска при приготовлении и потреблении блюд в МАОУ 

«Зеленодольская ООШ» 

 
№ 

п/п 

Стадия 

процесса  

Опасность и её источник Контрольные 

мероприятия  

Оценка 

риска 

Контрольно-

критическая 

точка 
1 Формирова

ние 

ассортимен

тного 

перечня 

продукции 

Биологическая:  

 Эпидемиологически 

опасные блюда,  

 поступление запрещенного 

сырья, (Приложение5) 

недоброкачественного сырья  

Финансовая  

 Завышенная ценовая 

политика,  

 ненужный объем 

поступающего сырь 

 Договора с поставщиками    

 Пересмотр договоров  

 Управление поставками  

 Анализ и корректировка 

меню (Рекомендованные 

продукты и блюда 

Приложение 8)  

 Планирование расхода 

продукции (примерное 10-

дневное меню) (Требования к 

составлению меню 

Приложение 3) 

При 

выполнени

и 

контрольн

ых и 

плановых 

мероприят

ий – риск 

не велик 

Контрольно-

критическая 

точка (ККТ) не 

устанавливаетс

я. Основная 

задача – 

получить 

нужный объем 

доброкачествен

ных товаров по 

привлекательн

ой цене 

2 Поступлени

е продуктов 

на склад  

Биологическое загрязнение 

патогенными м/о:  

 нарушение целостности 

упаковки,  

 нарушение условий 

транспортировки  

 поставка продукции не в 

таре производителя 

Химическая:  

 с/х пестициды Физическая:  

 грызуны, жучки, примеси 

Входной контроль в 

соответствии с «Программой 

производственного контроля» 

поступающего сырья 

продуктов питания    

 Управление поставками  

 Визуальный осмотр 

транспорта поставщика 

(Требования к перевозке и 

приему пищевых продуктов 

Приложение 9)  

При 

выполнени

и входного 

контроля и 

правильно

й работе с 

поставщик

ами 

степень 

риска не 

велика 

Контроль 

производится в 

рамках 

программы 

производствен

ного контроля. 

Можно 

установить 

(ККТ) на 

входящем 

контроле 

поступающего 

сырья 
3 Хранение 

продуктов 

на складе  

Биологическая:  

 при нарушениях условий 

хранения (нарушение 

температурного режима, 

товарное соседство и т.д.)  

 рост патогенных м/о  

 повреждение продуктов 

жучками, грызунами и т.д. 

Химическая:  

 загрязнение дезинфектантом  

 моющим средством 

 Правильное хранение и 

контроль за микроклиматом 

на складе и холодильном 

оборудовании согласно 

«Требований к условиям 

хранения»,  

 Обслуживание и настройка 

работы холодильного 

оборудования  

 Своевременная дезинфекция 

и размораживание 

холодильников.  

 Дератизация и проведение 

генеральных уборок кладовой. 

(Приложение 10) Соблюдение 

личной гигиены.  

 Выполнение мероприятий 

по предотвращению 

проникновения грызунов и т.д   

Степень 

риска 

высокая. 

Вероятнос

ть  

наступлен

ия 

последств

ий высокая 

Установить 

Контрольно-

критическую 

точку (ККТ) 

4 Подготовка 

посуды и 
Механическая:  

 Сколы, острые края, 

 Соблюдение требования к 

оборудованию пищеблока, 

При 

выполнени

Контрольную 

точку (ККТ) 



инвентаря опасность порезов 

Биологическая:  

 загрязнение патогенными 

м/о и их рост  

Химическая:  

 загрязнение моющими 

средствами, дезинфектантом 

инвентарю, посуде   

(Приложение 11.) 

 Санитарное содержание 

помещения пищеблока 

(Приложение 4)  

и 

нормативо

в степень 

риска не 

высока 

можно не 

ставить 

5 Кулинарная 

обработка 
Биологическая:  

 загрязнение патогенными 

м/о и их рост  

Химическая:  

 загрязнение моющими 

средствами, дезинфектантом 

 Соблюдение технологии 

приготовления (работа по 

технологическим картам)  

 Своевременное 

обслуживание и ремонт 

технологического 

оборудования.   

 Тщательная обработка до 

полного смывания моющего 

средства и дезинфектанта. 

(Приложение11)  

 Соблюдение поточности 

производства. 

 Соблюдение личной 

гигиены (Приложение 6) 

Степень 

риска 

высокая. 

Вероятнос

ть 

наступлен

ия 

последств

ий высокая  

Установить 

Контрольно-

критическую 

точку (ККТ) 

6 Реализация 

(раздача) 
Биологическая:   

При нарушении технологии 

приготовления; 

 Снятие проб готовых блюд  

 Органолептическая оценка  

 Соблюдение правил подачи 

готовых блюд    

Степень 

риска не 

высокая. 

Можно 

установить 

Контрольно-

критическую 

точку (ККТ) 
7 Прием 

пищи 

детьми 

Биологическая:  

 загрязнение и их рост 
Соблюдение личной гигиены 

помощника воспитателя. 

Соблюдение правил мытья 

посуды, кормления детей, 

уборки мест кормления 

Степень 

риска не 

высока 

при 

соблюдени

и всех 

правил 

внутреннег

о 

распорядк

а  

Контрольно-

критическую 

точку (ККТ) 

можно не 

устанавливать 

 

 

3. Определение Контрольных Критических Точек (ККТ) 

 

Перечень критических контрольных точек процесса  

производства (изготовления) – параметров технологических  

операций процесса производства пищевой продукции;  

параметров (показателей) безопасности. 
№ 

п/п 
ККТ 

технологичес

кой операции 

Мероприятия 

контроля 
Что контролируется Ответс

твенны

й 

Документация 

1 Приемка 

сырья  
Проверка качества 

продовольственно

го сырья и 

пищевой 

продукции 

(документальная и 

органолептическа

 ТТН на продукцию, сертификаты, 

декларации, вет.свид-ва, 

качественные удостоверения.  

 Целостность упаковки.  

 Соответствие маркировки 

продукции заявленной в 

сопроводительных документах.  

повар Товарно-транспортные 

накладные. Журнал 

бракеража 

поступающей 

продукции 

(Приложение 12) 

Журнал бракеража   



я)  Сроки годности и даты 

изготовления. 
скоропортящейся 

продукции. 

(Приложение 13) 
2 Хранение 

поступающег

о пищевого 

сырья 

Соблюдение 

требований и 

правил хранения 

пищевых 

продуктов 

 Температура и влажность;  

 Чистота оборудования и 

помещения;  

 Содержание склада;  

 Исправность холодильного 

оборудования. 

повар Журнал генеральных 

уборок (Приложение 

14)  

Журнал учета 

температуры и 

влажности складских 

помещений 

(Приложение15) 

Журнал темп-ного 

режима холодильн. 

оборудования 

(Приложение 16) 

3 Обработка и 

переработка 

пищевого 

сырья, 

термообработ

ка при 

приготовлени

и 

Соблюдение 

технологического 

процесса 

приготовления 

пищевой 

продукции и 

кулинарных 

изделий 

 Исправность оборудования 

пищеблока;  

 Чистота оборудования и 

помещений пищеблока;  

 Наличие ТТК;  

 Выполнение правил и требований 

технологического процесса 

повар Журнал генеральных 

уборок пищеблока 

(Приложение 14) 

Журнал разведения 

дез.средств (Журнал 

17).  

Журнал тех.контроля 

оборудования. 

(Приложение 18)  

Сборник 

технологических карт. 

4 Реализация 

готовой 

продукции 

Снятие проб 

готовых блюд, 

органолептическа

я оценка 

Соответствие готовой продукции 

требованиям ТТК    

повар Журнал бракеража 

готовой продукции 

(Приложение 19) 

 

 

4.Определение критических пределов для каждой ККТ.  

 

Предельные значения параметров, контролируемых  

в критических контрольных точках 

 
№ 

п/п 

ККТ 

технологической 

операции 

Контролируемый 

параметр 

Предельное 

значение 

Ответственный Нормативная 

документация 

1 Приемка сырья Сопроводительная 

документация;  

 Целостность 

упаковки;  

 Срок годности    

Отсутствует  

 

Нарушена  

 

Истекший 

повар Приложение 9, 

12,13 

2 Хранение 

поступающего 

пищевого сырья  

 Температура и 

влажность;  

 

 Чистота 

оборудования и 

помещения;  

 Содержание 

склада;  

 Техническое 

состояние 

оборудования 

Нарушение 

температурного 

режима;  

Нарушение санитарной 

обработки;  

 

Не соответствие 

инвентаря;  

 

Неисправность 

оборудования  

повар Приложения 

4,10,12,13, 

14,15,16 



3 Обработка и 

переработка 

пищевого сырья, 

термообработка 

при приготовлении  

 Чистота 

оборудования и 

помещений 

пищеблока;  

 Техническое 

состояние 

оборудования;  

 Выполнение 

требований ТТК 

Нарушение санитарной 

обработки;  

 

 

Неисправность 

оборудования;  

 

Не соответствие 

требованиям ТТК  

повар Приложения 

3,4,7,11, 19 

4 Реализация 

готовой продукции 

Соответствие 

готовой продукции 

требованиям ТТК 

Не соответствует    повар Сборник ТТК и 

10дневное меню 

 

 

5. Разработка системы мониторинга ККТ 

      Для каждой критической точки должна быть разработана система мониторинга 

для проведения в плановом порядке наблюдений и измерений, необходимых для 

своевременного обнаружения нарушений критических пределов и реализации 

соответствующих предупредительных или корректирующих воздействий (наладок 

процесса). 

      Периодичность процедур мониторинга должна обеспечивать отсутствие 

недопустимого риска. Все регистрируемые данные и документы, связанные с 

мониторингом критических контрольных точек, должны быть подписаны 

исполнителями и занесены в рабочие листы ХАССП.(Приложение 27). 

 

Система мониторинга 
№ 

п/п 

ККТ 

технологической 

операции 

Мероприятие 

мониторинга 

Периодичность Контрольный 

документ 

1 Приемка сырья Контроль 

сопроводительной 

документации  

По факту приемки Журнал бракеража 

поступающей 

(Приложение 12) 
2 Хранение 

поступающего 

пищевого сырья  

Контроль за сроками 

годности продукции 
регулярно Журнал бракеража 

скоропортящейся 

продукции 

(Приложение 13) 
  Контроль за 

температурным режимом 

в складских помещениях и 

в холодильном 

оборудовании.  

регулярно Журнал учета 

температурного 

режима в холодильном 

оборудовании 

(Приложение 16) 

Журнал учета 

температуры и 

влажности воздуха в 

складских помещениях 

(Приложение 15) 

 Проверка технического 

состояния оборудования  
В соответствии с 

требованиями 

технического паспорта 

на оборудование 

Журнал технического 

контроля 

холодильного 

оборудования и 

оборудования 

пищеблока 

(Приложение 18) 

  Контроль санитарно- ежедневно Журнал контроля 



гигиенического состояния 

пищеблока и кладовой  

санитарного состояния 

пищеблока и 

складских помещений 

(Приложение 20.) 

3 Обработка и 

переработка 

пищевого сырья, 

термообработка 

при приготовлении  

Контроль личной гигиены 

персонала Журналы 

контроля здоровья 

персонала 

 Гигиенический журнал 

(Приложения  21) 

Личные мед. книжки 

каждого работника. 

 Контроль за соблюдением 

санитарных норм 

 Журнал учета 

включения 

бактерицидной лампы  

в помещении 

пищеблока. 

(Приложение 22) 

Журнал учета 

дезинфекции и 

дератизации 

(Приложение 23) 

4 Реализация готовой 

продукции  
Органолептическая оценка 

готовой пищевой 

продукции 

Перед каждой выдачей Журнал бракеража 

готовой продукции 

(Приложение 19) 

  Контроль реализации 

готовой продукции  

 Журнал контроля 

готовой продукции 

(Приложение 19) 

 

      Информацию по ведению журналов контроля необходимо заносить в сводный 

Журнал Мониторинга по принципам ХАССП (Приложение 24) 

 

 

6. Разработка корректирующих действий 

        Для каждой критической контрольной точки должны быть составлены и 

документированы корректирующие действия, предпринимаемые в случае 

нарушения критических пределов.  

К корректирующим действиям относят:  

 проверку средств измерений;  

 наладку оборудования;  

 изоляцию несоответствующей продукции;  

 переработку несоответствующей продукции;  

 утилизацию несоответствующей продукции и т. п.  

       Корректирующие действия по возможности должны быть составлены заранее, 

но в отдельных случаях могут быть разработаны оперативно после нарушения 

критического предела.  

       Полномочия лиц, ответственных за корректирующие действия, должны быть 

установлены заранее.  

        В случае попадания опасной продукции на реализацию должна быть составлена 

документально оформленная процедура ее отзыва.  

       Планируемые корректирующие действия должны быть занесены в рабочие 

листы ХАССП(Приложение 27.) 

6.1.Установление порядка действий в случае отклонения 

значений показателей, указанных в пункте 4, 

от установленных предельных значений и меры 



по их устранению. 

 
№ 

п/п 
ККТ технологи 

ческой 

операции 

Отклонение значений показателей  Действия ответственного лица и меры по 

устранению 

1 Приемка сырья Отказ поставщика о предоставлении 

соответствующей сопроводительной 

документации  

Информирование руководства, замена 

поставщика пищевых продуктов 

Составление кладовщиком акта о 

неудовлетворительном санитарном 

состоянии транспорта поставщика при 

приемке пищевых продуктов  

Приостановка приемки сырья, 

информирование руководства, возврат 

поставщику недоброкачественных 

продуктов с оформлением акта. 
Составление акта о некачественном 

пищевом продукте, обнаруженном в 

процессе приемки  

Информирование руководства, возврат 

пищевых продуктов поставщику 

Нарушение правил и срок заполнения 

журнала бракеража  
Информирование руководства, 

административное взыскание с 

ответственного сотрудника, увеличение 

периодичности проверки документации 
2 Хранение 

поступающего 

пищевого сырья 

Нарушение правил и срок заполнения 

журнала температурного режима  
Информирование руководства, 

административное взыскание с 

ответственного сотрудника, уменьшение 

периодичности проверки документации 
Обнаружение неисправного оборудования  Информирование руководства, ремонт 

оборудования 
Обнаружение несоответствующего 

инвентаря  

Информирование руководства, замена 

инвентаря 

Обнаружение факта нарушения 

санитарной обработки помещений и 

оборудования пищеблока  

Информирование руководства, 

административное взыскание с 

ответственного сотрудника, уменьшение 

периодичности проверки документации 

3 Обработка и 

переработка, 

термообработка 

при 

приготовлении 

Обнаружение сотрудниками пищеблока 

несоответствия органолептических 

показателей поступающих пищевых 

продуктов в процессе приготовления 

блюд.  

Информирование руководства, замена меню, 

возврат пищевых продуктов, аудит 

поставщиков 

4 Выдача готовой 

продукции 
Обнаружение несоответствия готового 

блюда органолептическим показателям  

Информирование руководства, 

административное взыскание с 

ответственного сотрудника, замена блюда 

 

 

6.2.Перечень возможных аварийных ситуаций, нарушений создающих угрозу 

санитарно-эпидемиологическому благополучию и меры по их устранению 

 
№ п/п Аварийная ситуация Меры по устранению 
1 Неудовлетворительные результаты 

производственного лабораторного контроля.  

Устранение факторов, повлекших за собой 

результаты. 

2 Получение сообщений об инфекционном, 

паразитарном заболевании (острая кишечная 

инфекция, вирусный гепатит А, трихинеллез и 

др.), отравлении, связанном с употреблением 

изготовленных блюд.  

Внутреннее расследование причин. 

Карантинные мероприятия. Дополнительные 

мероприятия по дезинфекции. Проведение 

лабораторного исследования. 

3 Отключение электроэнергии на срок более 4-х 

часов.  

Приостановление деятельности организации. 

Ревизия хранившихся пищевых продуктов. 

Дополнительные санитарные мероприятия. 

4 Неисправность сетей водоснабжения  Приостановление деятельности организации. 



Дополнительные санитарные мероприятия. 

5 Неисправность сетей канализации  Приостановление деятельности организации. 

Дополнительные санитарные мероприятия 

6 Неисправность холодильного оборудования  Ремонт оборудования. Ревизия хранившихся 

пищевых продуктов. Внесение изменений в 

меню. Дополнительные санитарные 

мероприятия. 

 

 

 

7. Внедрение принципов ХАССП. ПЛАН внедрения принципов ХАССП в 

МАОУ «Зеленодольская ООШ» 

 
№ 

п/п 
Этап внедрения 

ХАССП 
Мероприятия по внедрению системы ХАССП Сроки 

выполнения 
Ответственные 

1. Политика ХАССП 

в  МАОУ 

«Зеленодольская 

ООШ» 

Определение и документирование политики 

относительно безопасности приготовляемой 

продукции. Определение области распространения 

Системы ХАССП  

Январь 2021 Директор  

2 Создание рабочей 

группы по 

внедрению 

ХАССП 

Издание приказа о создании рабочей группы по 

внедрению ХАССП. Разработка и утверждение 

должностных инструкций 

Декабрь 

2020 

Директор  

 Подготовка 

информации для 

разработки 

системы ХАССП 

 Выбор технологических процессов производства 

для обеспечения безопасности пищевой продукции;  

Декабрь 

2020,  

январь 2021 

Повар  

 Выбор последовательности и поточности 

технологических процессов с целью исключения 

загрязнения сырья и пищевой продукции  

Повар  

 Проведение контроля за продовольственным 

сырьем, используемым при изготовлении   

Повар  

 Проведение контроля за функционированием 

технологического оборудования   

Директор  

 Обеспечение документирования информации о 

контролируемых этапов технологических операций и 

результатов контроля пищевой продукции 

Директор  

 Соблюдение условий хранения пищевой продукции  Повар 

 Содержание производственных помещений, 

технологического оборудования, инвентаря  

Повар 

 Обеспечение соблюдения работниками правил 

личной гигиены  

Повар 

 Выбор способов, установление периодичности и 

проведение уборки, мойки, дезинфекции, 

дератизации помещений, оборудования, инвентаря  

Мед. работник 

 Ведение и хранение документации, 

подтверждающей соответствие продукции 

требованиям ТР  

Повар  

 Прослеживаемость пищевой продукции Повар 

4 Подготовка блок-

схем 

производственных   

процессов 

Разработка блок-схем производственных процессов 

(Приложение 28.) 

Декабрь 

2020,  

январь 2021 

Мед.  работник 

5 Выявление 

опасностей 

Выявление потенциальных опасностей на пищеблоке 

( биологических, химических, физических)  

 Рабочая группа 

6 Определение 

критических 

контрольных 

 Январь 2021 Рабочая группа 



точек (ККТ) 

7 Установление 

критических 

пределов для 

каждой ККТ 

Установление максимальной или минимальной 

величины, за пределы которой не должны выходить 

биологические, химические, физические параметры, 

которые контролируются в ККТ 

Январь 2021 Рабочая группа 

8 Разработка 

системы 

мониторинга для 

каждой ККТ 

 Январь 2021 Рабочая группа 

9 Разработка 

корректирующих 

действий при 

превышении 

критических 

пределов 

Проверка измерений, наладка оборудования 

пищеблока, изоляция, переработка и утилизация 

несоответствующей продукции 

Январь 2021 Директор, повар 

 

 

 

8. Разработка процедур проверки системы ХАССП 

1. Внутренние проверки ХАССП должны проводиться непосредственно после 

внедрения системы ХАССП и затем с установленной периодичностью не реже 

одного раза в год или во внеплановом порядке при выявлении новых 

неучтенных опасных факторов и рисков.  

2. Программа проверки должна включать в себя:  

 анализ зарегистрированных рекламаций, претензий, жалоб и 

происшествий, связанных с нарушением безопасности продукции 

(Приложение 25.);  

 оценку соответствия фактически выполняемых процедур документам 

системы ХАССП;  

 проверку выполнения предупреждающих действий;  

 анализ результатов мониторинга критических контрольных точек и 

проведенных корректирующих действий;  

 оценку эффективности системы ХАССП и составление рекомендаций по 

ее улучшению;  

 актуализацию документов 

3. Программу проверки разрабатывает группа ХАССП, а отчет о проверке 

утверждает руководитель организации. 

 

 

 

8. Документация программы ХАССП 

       Одним из принципов программы ХАССП является обеспечение документарного 

контроля на протяжении всего процесса изготовления пищевой продукции и 

контроля процесса в выделенных контрольных точках, а именно:  

9.1. Документация программы ХАССП должна включать:  

 политику учреждения в области безопасности выпускаемой продукции;  

 приказ о создании и составе группы ХАССП;  

 информацию о продукции (сопроводительная документация хранится в 

кладовой Учреждения);  



 информацию о производстве;  

 отчеты группы ХАССП с обоснованием выбора потенциально опасных 

факторов, результатами анализа рисков и выбору критических контрольных 

точек и определению критических пределов;  

 рабочие листы ХАССП; 

 процедуры мониторинга;  

 процедуры проведения корректирующих действий;  

 программу внутренней проверки системы ХАССП;  

 перечень регистрационно-учетной документации.  

11.2. Перечень форм учета и отчетности по вопросам осуществления 

производственного контроля:  

1) Журнал бракеража поступающей пищевой продукции (Приложение 12)  

2) Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на 

пищеблок (Приложение 13)  

3) Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции (с отметкой 

качества органолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных 

изделий) (Приложения 19)  

4) Журнал витаминизации блюд (Приложение 24)  

5) Гигиенический журнал (сотрудники) (в т.ч. связанных с раздачей пищи) 

(Приложение 21)  

6) Личные медицинские книжки каждого работника  

7) Журнал учета включения бактерицидной лампы в холодном цехе 

(Приложение 22) 

8) Акты отбора проб и протоколы лабораторных исследований  

9) Договора и акты приема выполненных работ по договорам (дератизация, 

дезинсекция)  

10) Журнал технического контроля холодильного оборудования и 

оборудования пищеблока (Приложение 18)  

11) Журнал учета температуры в холодильниках (Приложение 16)  

12) Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских 

помещениях. (Приложение 15)  

13) Журнал учета дезинфекции и дератизации (Приложение 23)  

14) Журнал мониторинга по принципам ХАССП (Приложение 25)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение № 1 

  

Перечень Законов, действующих санитарных правил, 

гигиенических нормативов и нормативно-правовых актов 

 

Наименование нормативного документа  Регистрационный номер  

Федеральный закон № 52-ФЗ РФ от 

30.03.1999 г.  

  

№ 52-ФЗ «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии 

населения» (11, 15, 17, 22, 24, 25, 28, 

29, 34, 35, 36, 40)  

Федеральный закон № 184 -ФЗ «О 

техническом регулировании» (в части 

статей. 20, 21, 22, 23,24, 25,26, 27, 28, 29, 

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

№ 184 -ФЗ  

Технический регламент Таможенного союза 

«О безопасности пищевой продукции»   

TP ТС 121/2011  

Федеральный закон от 24.06.2008 г. № 90-ФЗ 

«Технический регламент на масложировую 

продукцию» (гл.1 ст. 1, 2, 3, 4, гл.2 ст.5, 6, 7, 

гл.4 ст.21, 22, 23, 24, 25, 26, 27)  

№ 90-ФЗ от24.06.2008 г  

Технический регламент таможенного союза 

«О безопасности мяса и мясной продукции», 

утвержденный Решением Комиссии 

Таможенного союза от 9 октября 2013 г. №68 

(ст. 1-151)  

TP ТС 034/2013  

Технический регламент таможенного союза 

«О безопасности молока и молочной 

продукции», утвержденный Решением 

Комиссии Таможенного союза от 9 

октября 2013 г. № 67 (ст. 1-115)  

TP ТС 033/2013  

Технический регламент таможенного союза 

«Требования безопасности пищевых 

добавок, ароматизаторов и технологических 

вспомогательных средств», утвержденный 

Решением Комиссии Таможенного союза от 

20 июля 2012 г. №58 (ст. 1-12)  

TP ТС 029/2012  

Технический регламент таможенного союза 

«О безопасности продукции, 

предназначенной для детей и подростков», 

утвержденный Решением Комиссии 

Таможенного союза от 23.09.2011 №797 

(ст.1, ст. 2, ст.3, ст.4, ст.5, ст.8, ст. 9, ст.10, 

ст.11, ст. 12,ст.13)  

TP ТС 007/2011  

Технический регламент таможенного союза 

«О безопасности мебельной продукции», 

утвержденный решением Комиссии 

TP ТС 025/2012  



Таможенного союза от 15 июня 2012 г № 32 

(ст. 1-8)  

Федерального закона от 12.06.2008 г. № 88-

ФЗ «Технический регламент на молоко и 

молочную продукцию» (гл.1 ст.3, 4, гл.2 ст.7, 

гл.6 ст.17, 18, 19, гл.9 ст.24, 25, 26, гл. 10 

ст.27, 28, гл.11 ст.29, 31, 32, 33, 34, гл.12 

ст.35, 36, 37, 38, 39, гл.13 ст.4)  

№ 88-ФЗ от 12.06.2008 г.   

Федеральный закон от 23.02.2013 N 15-ФЗ 

«Об охране здоровья граждан от воздействия 

окружающего табачного дыма и последствий 

потребления табака» (ст. 10-

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

N 15-ФЗ от 23.02.2013  

Санитарно-эпидемиологические требования 

к организации общественного питания  

2.3/2.4.3590-20  

Санитарно-эпидемиологические требования 

к организациям воспитания и обучения, 

отдыха и оздоровления детей и молодежи 

2.4.3648-20 

Федеральный Закон «О внесении изменений 

и дополнений в закон РФ «О защите прав 

потребителей» и Кодекс РСФСР об 

административных правонарушениях»   

ФЗ №2 от 09.01.96г  (ред. от 

25.10.2007)   

Федеральный Закон «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов»   

Ф3№29 от 02.01.2000г   

«Об утверждении перечней вредных и (или) 

опасных производственных факторов и 

работ, при выполнении которых проводятся 

предварительные и периодические 

медицинские осмотры (обследования), и 

порядка проведения предварительных и 

периодических медицинских осмотров 

работников, занятых на тяжелых работах с 

вредными и (или) опасными условиями 

труда»   

Приказ Минздравсоцразвития РФ   

№ 302-н от 12.04.11г   

«О профессиональной гигиенической 

подготовке и аттестации должностных лиц и 

работников организации»   

Приказ МЗ РФ № 229 от 29.06.2000 г.   

«Санитарно-эпидемиологические требования 

к проведению дератизации»   

СП 3.5.3. 1129-02   

«Санитарно-эпидемиологические требования 

к организации и осуществлению 

дезинфекционной деятельности»   

СП 3.5. 1378-03   

Приказ Минздрава РФ «Об утверждении 

национального календаря профилактических 

прививок и календаря профилактических 

прививок по эпидемическим показаниям», 

№ 125- н от 21 марта 2014г  



приложение 1  

Технический регламент Таможенного союза 

«О безопасности упаковки» от 16.08.2011г 

№769  

TP ТС 005/2011  

Технический регламент Таможенного союза 

«Пищевая продукция в части ее маркировки» 

от 09.12.2011 №881  

TP ТС 022/2011  

Технический регламент Таможенного союза 

«О безопасности пищевой продукции», 

утвержденный Решением Комиссии 

Таможенного союза от 09.12.2011 N 880  

TP ТС 021/2011  

Приказ Минздравсоцразвития России "Об 

утверждении национального календаря 

профилактических прививок и календаря 

профилактических прививок по 

эпидемическим показаниям" (В 

государственной регистрации не нуждается. 

- Письмо Минюста России от 17.02.2011, 

регистрационный N 01/8577-ДК)  

N 51н от 31.01.2011   

  

  

  

Приложение 2 
 

Должностные инструкции членов рабочей группы 

1. Члены группы ХАССП в совокупности должны обладать достаточными 

знаниями и опытом в области технологии управления качеством, 

обслуживания оборудования и контрольно-измерительных приборов, а также 

в части нормативных и технических документов на продукцию.   

2. Координатор выполняет следующие функции:  

- формирует состав рабочей группы в соответствии с областью разработки;  

- вносит изменения в состав рабочей группы в случае необходимости;  

- координирует работу группы;  

- обеспечивает выполнение согласованного плана;  

- распределяет работу и обязанности;  

- обеспечивает охват всей области разработки;  

- представляет свободное выражение мнений каждому члену группы;  

- делает все возможное, чтобы избежать трений или конфликтов между 

членами группы и их подразделениями;  

- доводит до исполнителей решения группы;  

- представляет группу в руководстве организации.  

3. В обязанности технического секретаря входит:  

- организация заседаний группы;  

- регистрация членов группы на заседаниях;  

- ведение протоколов решений, принятых рабочей группой. 

 

 

http://consultantplus/offline/ref=90967E3185C318ECAE0182ACF5032BB8389935D040949D1AB0DC6A089FZ9wDH


Приложение 3 

 

Требования к составлению меню 

для организации питания детей разного возраста 

 

1. Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в 

основных пищевых веществах и энергии.  

2. Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и кулинарных 

изделий определяется с учетом набора помещений, обеспечения 

технологическим, холодильным оборудованием.    

3. Питание должно быть организовано в соответствии с примерным меню, 

утвержденным руководителем образовательной организации, рассчитанным 

не менее чем на 2 недели, с учетом физиологических потребностей в энергии 

и пищевых веществах для детей всех возрастных групп и рекомендуемых 

суточных наборов продуктов для организации питания детей в дошкольных 

образовательных организациях. В примерном меню содержание белков 

должно обеспечивать 12 - 15% от калорийности рациона, жиров 30 - 32% и 

углеводов 55 - 58%. При составлении меню учитываются национальные и 

территориальные особенности питания населения и состояние здоровья детей, 

а также в соответствии с рекомендуемым ассортиментом основных пищевых 

продуктов для использования в питании детей в дошкольных образовательных 

организациях.  

4. При составлении примерного меню следует руководствоваться 

распределением энергетической ценности (калорийности) суточного рациона 

по отдельным приемам пищи.  

5. В примерном меню обязательно приводятся ссылки на рецептуры 

используемых блюд и кулинарных изделий в соответствии со сборниками 

рецептур для детского питания. Наименования блюд и кулинарных изделий, 

указываемых в примерном меню, должны соответствовать их наименованиям, 

указанным в использованных сборниках рецептур. Повторение одних и тех же 

блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или последующие два дня 

не допускается. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с 

технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и 

технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий. Фактический 

рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному меню.  

6. Завтрак должен состоять из горячего блюда (каша, запеканка, творожные и 

яичные блюда и др.), бутерброда и горячего напитка. Обед должен включать 

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

второе (гарнир и блюдо из мяса, рыбы или птицы), напиток (компот или 

кисель).    

7. При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного 

сбалансированного питания разрешается проводить их замену на равноценные 

по составу продукты в соответствии с таблицей замены продуктов по белкам и 

углеводам (см. СанПиН). При отсутствии свежих овощей и фруктов возможна 

их замена в меню на соки, быстрозамороженные овощи и фрукты.  



8. На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляется 

меню-раскладка, с указанием выхода блюд для детей разного возраста. 

Допускается составление (представление) меню-раскладки в электронном 

виде. Рекомендуется для заказа продуктов с учетом принятой логистики 

организации питания дошкольной образовательной организации составлять 

меню-требование.  

9. Кратность приема пищи определяется временем пребывания детей и режимом 

работы ОУ (завтрак или обед, или завтрак и обед). 

  

 

Приложение 4. 

Требования к санитарному содержанию помещений   

образовательных организаций 

1. Все помещения убираются влажным способом с применением моющих и 

дезинфицирующих средств не менее 2 раз в день при открытых фрамугах или 

окнах с обязательной уборкой мест скопления пыли (полов у плинтусов и под 

мебелью, подоконников, радиаторов и т.п.) и часто загрязняющихся 

поверхностей (ручки дверей, шкафов, выключатели, жесткую мебель и др.). 

Дезинфекция поверхностей и мебели, а также кварцевание помещений 

производится не реже 1 раза в 2 часа. Влажная уборка в спальнях проводится 

после дневного сна, в групповых - после каждого приема пищи. Спортивный 

инвентарь ежедневно протирается влажной ветошью, маты - с использованием 

мыльно-содового раствора. Возможно использование моющего пылесоса. 

После каждого занятия спортивный зал проветривается в течение не менее 15 

минут.  

2. Столы промываются горячей водой с мылом до и после каждого приема пищи 

специальной ветошью, которую стирают, просушивают и хранят в сухом виде 

в специальной промаркированной посуде с крышкой. Стулья, и другое 

оборудование после использования моются горячей водой с мылом.  

3. Для технических целей оборудуется отдельный водопроводный кран.  

4. Санитарно-техническое оборудование ежедневно обеззараживаются 

независимо от эпидемиологической ситуации. Сидения на унитазах, ручки 

сливных бачков и ручки дверей моются теплой водой с мылом или иным 

моющим средством, безвредным для здоровья человека, ежедневно.   

5. Генеральная уборка всех помещений и оборудования проводится не реже 

одного раза в неделю (в соответствии с требованиями СП 3.1/2.4.3598-20) с 

применением моющих и дезинфицирующих средств. Окна снаружи и изнутри 

моются по мере загрязнения, но не реже 2 раз в год (весной и осенью).  

6. При неблагоприятной эпидемиологической ситуации в образовательных 

организациях, в целях предупреждения распространения инфекции, 

проводятся дополнительные мероприятия в соответствии с требованиями 

санитарных правил. При регистрации случаев инфекционных заболеваний 

проводятся противоэпидемические мероприятия персоналом  образовательной 

организации.  

7. При неблагоприятной эпидемиологической ситуации в  образовательных 

организациях, в целях предупреждения распространения инфекции, 



проводятся дополнительные мероприятия в соответствии с требованиями 

санитарных правил. При регистрации случаев инфекционных заболеваний 

проводятся санитарно-противоэпидемические (профилактические) 

мероприятия в соответствии с санитарным законодательством Российской 

Федерации.  

8. В теплое время года засетчиваются окна и двери.   

9. Жалюзийные решетки вытяжных вентиляционных систем должны быть 

открыты; прикрывать их следует только при резком перепаде температур 

воздуха помещений и наружного воздуха. По мере загрязнения их очищают от 

пыли. Очистка шахт вытяжной вентиляции проводится по мере загрязнения.  

10. Все виды ремонтных работ не допускается проводить при функционировании 

образовательных организаций в присутствии детей.    

11. В образовательной организации должны проводиться мероприятия, 

исключающие проникновение насекомых и грызунов. При их обнаружении в 

течение суток должны быть организованы и проведены мероприятия по 

дезинсекции и дератизации в соответствии с требованиями к проведению 

дезинфекционных и дератизационных мероприятий. 

 

 

Приложение 5 

 

Основные гигиенические  

и противоэпидемические мероприятия,  

проводимые медицинским персоналом  

в образовательных организациях 

1. В целях профилактики возникновения и распространения инфекционных 

заболеваний и пищевых отравлений медицинский работник проводит:  

- медицинские осмотры детей (в том числе на педикулез) при поступлении в 

дошкольные образовательные организации с целью выявления больных. В 

случае обнаружения детей, пораженных педикулезом, их отправляют домой 

для санации. Прием детей после санации допускается в дошкольные 

образовательные организации при наличии медицинской справки об 

отсутствии педикулеза; результаты осмотра заносят в специальный журнал;  

- систематическое наблюдение за состоянием здоровья воспитанников, 

особенно имеющих отклонения в состоянии здоровья;  

- работу по организации профилактических осмотров воспитанников и 

проведение профилактических прививок;  

- распределение детей на медицинские группы для занятий физической 

культурой;  

- информирование руководителей учреждения, учителя по физической 

культуре о состоянии здоровья детей, рекомендуемом режиме для детей с 

отклонениями в состоянии здоровья;  

- сообщение в территориальные учреждения здравоохранения о случае 

инфекционных и паразитарных заболеваний среди воспитанников и персонала 

учреждения в течение 2 часов после установления диагноза;  



- систематический контроль за санитарным состоянием и содержанием 

территории и всех помещений, соблюдением правил личной гигиены 

воспитанниками и персоналом;  

- организацию и контроль за проведением профилактических и 

санитарнопротивоэпидемических мероприятий,  

- работу по организации и проведению профилактической и текущей 

дезинфекции, а также контроль за полнотой ее проведения;  

- работу с персоналом и детьми по формированию здорового образа жизни 

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

- медицинский контроль за организацией физической культуры, состоянием и 

содержанием мест занятий физической культурой, наблюдение за правильным 

проведением мероприятий по физической культуре в зависимости от пола, 

возраста и состояния здоровья;  

- контроль за пищеблоком и питанием детей;  

- ведение медицинской документации.  

2. В целях профилактики контагиозных гельминтозов (энтеробиоза и 

гименолепидоза) в дошкольных образовательных организациях организуются 

и проводятся меры по предупреждению передачи возбудителя и 

оздоровлению источников инвазии.   

3. При регистрации случаев заболеваний среди детей и персонала   

образовательных организаций контагиозными гельминтозами 

профилактические мероприятия проводят как в период лечения детей, так и 

ближайшие 3 дня после его окончания. При этом необходимо:  

- ежедневно 2 раза (утром и вечером) проводить влажную уборку помещений 

с применением мыльно-содового раствора  

  
 
 
 

Приложение 6 

Требования к прохождению  

профилактических медицинских осмотров,  

гигиенического воспитания и обучения,  

личной гигиене персонала 

1. Персонал образовательных организаций проходит предварительные, при 

поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры, в 

установленном порядке; аттестацию на знание настоящих санитарных норм и 

правил не реже 1 раза в 2 года, для персонала пищеблока, а также лиц, 

участвующих в раздаче пищи детям, - не реже 1 раза в год. Неаттестованный 

персонал образовательных организаций проходит повторное гигиеническое 

воспитание и обучение с последующей переаттестацией.  

2. Каждый работник образовательных организаций должен иметь личную 

медицинскую книжку, в которую должны быть внесены результаты 

медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о 

прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, сведения о 

прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, 

допуск к работе. При отсутствии сведений о профилактических прививках 



работники, поступающие в   образовательные организации, должны быть 

привиты в соответствии с национальным календарем профилактических 

прививок.  

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

приготовлением и раздачей пищи. Результаты осмотра заносятся в журнал 

здоровья. Не допускаются к работе на пищеблоке лица с ангинами, 

катаральными явлениями верхних дыхательных путей, гнойничковыми 

заболеваниями рук, заболевшие или при подозрении на инфекционные 

заболевания. При наличии у работников пищеблока порезов, ожогов они 

могут быть допущены к работе при условии их работы в перчатках.  

4. Персонал образовательных организаций должен соблюдать правила личной 

гигиены: приходить на работу в чистой одежде и обуви; оставлять верхнюю 

одежду, головной убор и личные вещи в индивидуальном шкафу для одежды, 

коротко стричь ногти.  

5. Работники пищеблока должны быть обеспечены специальной одеждой (халат, 

колпак или косынка), не менее трех комплектов на 1 человека. Специальная 

одежда должна храниться в отдельном шкафу. Не допускается совместное 

хранение в одном шкафу спецодежды и личных вещей. Работники пищеблока 

не должны во время работы носить кольца, серьги, принимать пищу и курить 

на рабочем месте.  

6. Перед входом в туалетную комнату персонал должен снимать халат и после 

выхода тщательно мыть руки с мылом;   
  
 

 

Приложение 7 

Требования к соблюдению санитарных правил 

1. Руководитель образовательной организации является ответственным лицом за 

организацию и полноту выполнения настоящих санитарных правил, в том 

числе обеспечивает:  

- наличие текста настоящих санитарных правил в организации и доведение 

содержания правил до работников учреждения;  

- выполнение требований санитарных правил всеми работниками учреждения; 

- необходимые условия для соблюдения санитарных правил;  

- прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших 

профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию;  

- наличие личных медицинских книжек на каждого работника;  

- своевременное прохождение работниками образовательной организации 

периодических медицинских обследований, гигиенического обучения;  

- организацию мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;  

- исправную работу технологического, холодильного и другого оборудования 

учреждения.  

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

основании договора) осуществляет повседневный контроль за соблюдением 

требований санитарных правил.  



3. За нарушение санитарного законодательства руководитель образовательной 

организации, а также должностные лица, нарушившие требования настоящих 

санитарных правил, несут ответственность в порядке, установленном 

законодательством Российской Федерации. 

 

 

 

Приложение 8 

Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов  

для использования в питании детей в образовательных организациях 

Мясо и мясопродукты:  

- говядина I категории,  

- телятина,  

- нежирные сорта свинины и баранины;  

- мясо птицы охлажденное (курица, индейка),  

- мясо кролика,  

- сосиски, сардельки (говяжьи), колбасы вареные для детского питания, не чаще, чем 

1 - 2 раза в неделю - после тепловой обработки;  

- субпродукты говяжьи (печень, язык).  

Рыба и рыбопродукты:  

- треска, горбуша, лосось, хек, минтай, ледяная рыба, судак, сельдь (соленая), 

морепродукты.  

Яйца куриные - в виде омлетов или в вареном виде.  

Молоко и молочные продукты:  

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

- сгущенное молоко (цельное и с сахаром), сгущенно-вареное молоко;  

- творог не более 9% жирности с кислотностью не более 150 °T - после термической 

обработки;  

-творог и творожные изделия промышленного выпуска в мелкоштучной упаковке;  

- сыр неострых сортов (твердый, полутвердый, мягкий, плавленый  

- для питания детей дошкольного возраста);  

- сметана (10%, 15% жирности) - после термической обработки;  

- кисломолочные продукты промышленного выпуска; ряженка, варенец, бифидок, 

кефир, йогурты, простокваша;  

- сливки (10% жирности);  

- мороженое (молочное, сливочное)  

Пищевые жиры:  

- сливочное масло (72,5%, 82,5% жирности);  

- растительное масло (подсолнечное, кукурузное, соевое - только рафинированное; 

оливковое) - в салаты, винегреты, сельдь, вторые блюда;  

- маргарин ограниченно для выпечки.  

Кондитерские изделия:  

- галеты, печенье, крекеры, вафли, пряники, кексы (предпочтительнее с 

минимальным количеством пищевых ароматизаторов и красителей);  

- джемы, варенье, повидло - промышленного выпуска.  

Овощи:  



- овощи свежие: картофель, капуста белокочанная, капуста краснокочанная, капуста 

цветная, 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, коренья 

белые сушеные, томатная паста, томат-пюре;  

- овощи быстрозамороженные (очищенные полуфабрикаты): картофель, капуста 

цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, перец сладкий, 

кабачки, баклажаны, лук (репчатый), шпинат, сельдерей, тыква, горошек зеленый, 

фасоль стручковая.  

Фрукты:  

- яблоки, груши, бананы, слива, персики, абрикосы, ягоды (за исключением 

клубники, в том числе быстрозамороженные);  

- цитрусовые (апельсины, мандарины, лимоны) - с учетом индивидуальной 

переносимости;  

- тропические фрукты (манго, киви, ананас, гуава) - с учетом индивидуальной 

переносимости;  

- сухофрукты.  

Бобовые: горох, фасоль, соя, чечевица.  

Орехи: миндаль, фундук, ядро грецкого ореха.  

Соки и напитки:  

- натуральные отечественные и импортные соки и нектары промышленного выпуска 

(осветленные и с мякотью);  

- напитки промышленного выпуска на основе натуральных фруктов;  

- витаминизированные напитки промышленного выпуска без консервантов и 

искусственных пищевых добавок;  

- кофе (суррогатный), какао, чай.  

Консервы:  

- говядина тушеная (в виде исключения при отсутствии мяса) для приготовления 

первых блюд);  

- компоты, фрукты дольками;  

- баклажанная и кабачковая икра для детского питания;  

- зеленый горошек;  

- кукуруза сахарная;  

- фасоль стручковая консервированная;  

- томаты и огурцы соленые.  

Хлеб (ржаной, пшеничный или из смеси муки, предпочтительно обогащенный), 

крупы, макаронные изделия - все виды без ограничения.  

Соль поваренная йодированная - в эндемичных по содержанию йода районах. 

 

 

Приложение 9 

 

Требования к перевозке и приему пищевых продуктов  

в образовательные организации  



1. Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях, обеспечивающих 

их сохранность и предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов 

осуществляется специально выделенным для перевозки пищевых продуктов 

транспортом. Допускается использование одного транспортного средства для 

перевозки разных групп пищевых продуктов при условии проведения между 

рейсами санитарной обработки транспорта с применением дезинфицирующих 

средств либо при условии использования транспортного средства с кузовом, 

разделенным на изолированные отсеки, либо с использованием контейнеров с 

крышками, для раздельного размещения сырья и готовых пищевых продуктов.  

2. Скоропортящиеся пищевые продукты перевозятся охлаждаемым или 

изотермическим транспортом, обеспечивающим сохранение установленных 

температурных режимов хранения, либо в изотермических контейнерах.  

3. Транспортные средства для перевозки пищевых продуктов должны содержаться в 

чистоте, а их использование обеспечить условия, исключающие загрязнение и 

изменение органолептических свойств пищевых продуктов. Транспортных средства 

должны подвергаться регулярной очистке, мойке, дезинфекции с периодичностью, 

необходимой для того, чтобы грузовые отделения транспортных средств и 

контейнеры не могли являться источником загрязнения продукции.  

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

следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать 

специальную одежду (халат, рукавицы), иметь личную медицинскую книжку 

установленного образца с отметками о результатах медицинских осмотров, в том 

числе лабораторных обследований, и отметкой о прохождении профессиональной 

гигиенической подготовки.  

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

использоваться строго по назначению. Оборотную тару после употребления 

необходимо очищать, промывать водой с 2%-ным раствором кальцинированной 

соды, ошпаривать кипятком, высушивать и хранить в местах, недоступных 

загрязнению. При отсутствии в дошкольной образовательной организации 

специально выделенного помещения обработка возвратной тары проводится 

поставщиком продуктов. 

 

Приложение 10 

 

График генеральной уборки пищеблока 

Понедельник: Мытье окон, чистка отстойников.  

Вторник: Чистка полов, плинтусов.  

Среда: Мытье столов и стеллажей. 

Четверг: Мытье стен, дверей и батарей.  

Пятница: Мытье холодильников, светильников  

 

Периодичность проведения уборки, мойки, кварцевания, дезинфекции, 

дератизации и дезинсекции производственных помещений, оборудования в 

процессе изготовления пищевой продукции 

1. Уборка, мойка, кварцевание (длительность не менее 15 минут), текущая 

дезинфекция производственных помещений, радиаторов, подоконников и 



оборудования в процессе производства (изготовления) пищевой продукции 

производится ежедневно с периодичностью не реже 1раз в 2 часа.  

2. Мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и копоти 

производится еженедельно.  

3. Генеральная уборка проводится в конце рабочей недели с последующей 

дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря.  

4. Дезинсекция и дератизация в помещениях пищеблока проводится 

специализированными организациями не реже 1 раза в квартал (в том числе по 

заявкам). 

 

Приложение 11 

Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде 

1. Все технологическое и холодильное оборудование должно быть исправно. В 

случае, если оборудование не исправно, на него устанавливается табличка «Не 

исправно», обеспечивается устранение неисправности специалистом 

специализированной организации, и обеспечивается его дальнейшая 

эксплуатация.  

2. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть 

изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми 

продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь 

маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. При работе 

технологического оборудования должна быть исключена возможность 

контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов.  

3. Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда должны 

отвечать следующим требованиям:  

- столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны быть 

цельнометаллическими;  

- для разделки сырых и готовых продуктов следует иметь отдельные 

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

используются доски из дерева твердых пород (или других материалов, 

разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, подвергающихся мытью 

и дезинфекции) без дефектов (щелей, зазоров и других);  

- доски и ножи должны быть промаркированы: "СМ" - сырое мясо, "СК" - 

сырые куры, "СР" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, 

"ВР" - вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "Х" - хлеб;  

- посуда, используемая для приготовления и хранения пищи, должна быть 

изготовлена из материалов, безопасных для здоровья человека;  

- компоты и кисели готовят в посуде из нержавеющей стали.  

- для кипячения молока выделяют отдельную посуду;  

- кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь должны быть 

промаркированы и использоваться по назначению;  

- количество одновременно используемой столовой посуды и приборов 

должно соответствовать списочному составу детей в классе.    

Посуда хранится на решетчатых полках и (или) стеллажах.  

4. Каждая группа помещений (производственные, складские, санитарно-

бытовые) оборудуется раздельными системами приточно-вытяжной 



вентиляции с механическим и естественным побуждением. Технологическое 

оборудование, являющееся источниками выделений тепла, газов, оборудуется 

локальными вытяжными системами вентиляции в зоне максимального 

загрязнения. Ежегодно проводится поверка вентиляционного оборудования с 

привлечением специализированной организации, о чем составляется Акт 

поверки.  

5. Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и 

производственного оборудования пищеблока должны быть обеспечены 

подводкой холодной и горячей воды через смесители.  

6. Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются гибкие 

шланги с душевой насадкой.  

7. Во всех производственных помещениях, моечных устанавливаются раковины 

для мытья рук с подводкой горячей и холодной воды через смесители.  

8. В месте присоединения каждой производственной ванны к канализации 

должен быть воздушный разрыв не менее 20 мм от верха приемной воронки, 

которую устраивают выше сифонных устройств.  

9. Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют в двухсекционной 

ванне с соблюдением следующего режима: в первой секции - мытье щетками 

водой с температурой не ниже 40 °C с добавлением моющих средств; во 

второй секции - ополаскивают проточной горячей водой с температурой не 

ниже 65 °C с помощью шланга с душевой насадкой и просушивают в 

перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. Чистую кухонную 

посуду хранят на стеллажах на высоте не менее 0,35 м от пола.  

10. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и 

другое) после мытья в первой ванне горячей водой (не ниже 40 °C) с 

добавлением моющих средств ополаскивают горячей водой (не ниже 65 °C) во 

второй ванне, обдают кипятком, а затем просушивают на решетчатых 

стеллажах или полках. Доски и ножи хранятся на рабочих местах раздельно в 

кассетах или в подвешенном виде.  

11. Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу; 

мясорубки после использования разбирают, промывают, обдают кипятком и 

тщательно просушивают.  

12. Столовая и чайная посуда выделяется для каждого класса из расчета не менее 

одного комплекта на одного ребенка согласно списочному составу детей в 

классе. Используемая для детей столовая и чайная посуда (тарелки, блюдца, 

чашки) может быть изготовлена из фаянса, фарфора, а столовые приборы 

(ложки, вилки, ножи) - из нержавеющей стали. Не допускается использовать 

посуду с отбитыми краями, трещинами, сколами, деформированную, с 

поврежденной эмалью, пластмассовую и столовые приборы из алюминия.  

13. В моечной и вывешивается инструкции о правилах мытья посуды и инвентаря 

с указанием концентраций и объемов применяемых моющих и 

дезинфицирующих средств. Посуду и столовые приборы моют в 2-гнездных 

ваннах. Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется 

путем полного погружения с добавлением моющих средств (первая ванна) с 

температурой воды не ниже 40 °C, либо в посудомоечной машине, 

ополаскивается горячей проточной водой с температурой не ниже 65 °C 



(вторая ванна) с помощью гибкого шланга с душевой насадкой и 

просушивается на специальных решетках. Чашки моют горячей водой с 

применением моющих средств в первой ванне, ополаскивают горячей 

проточной водой во второй ванне и просушивают. Столовые приборы после 

механической очистки и мытья с применением моющих средств (первая 

ванна) ополаскивают горячей проточной водой (вторая ванна). Чистые 

столовые приборы хранят в предварительно промытых кассетах (диспенсерах) 

в вертикальном положении ручками вверх.   

14. Для обеззараживания посуды в каждой групповой ячейке имеется 

промаркированная емкость с крышкой для замачивания посуды в 

дезинфицирующем растворе. Допускается использование сухожарового 

шкафа.  

15. Рабочие столы на пищеблоке и столы в групповых после каждого приема 

пищи моют горячей водой, используя предназначенные для мытья средства 

(моющие средства, одноразовая ветошь и др.). В конце рабочего дня 

производственные столы для сырой продукции моют с использованием 

дезинфицирующих средств. Одноразовая ветошь для мытья посуды, 

одноразовая ветошь для протирания столов после использования 

выбрасывается. Щетки, а также металлические мочалки не используются.  

16. Пищевые отходы на пищеблоке собираются в промаркированные ведра или 

специальную тару с крышками, очистка которых проводится по мере 

заполнения их не более чем на 2/3 объема. Ежедневно в конце дня ведра или 

специальная тара независимо от наполнения очищается с помощью шлангов 

над канализационными трапами, промывается 2% раствором 

кальцинированной соды, а затем ополаскивается горячей водой и 

просушивается.  

17. В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка: мытье полов, 

удаление пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников; 

еженедельно с применением моющих средств проводится мытье стен, 

осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и копоти. Генеральную 

уборку необходимо проводить в соответствии с требований СП 3.1/2.4.3598-20 

с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря.  

18. В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация проводится 

специализированной организацией договора. 

 

 

 



Приложение 12 

Журнал бракеража поступающей пищевой продукции 
Дата и час 

поступления 

продовольственного 

сырья и пищевой 

продукции 

Наименование 

пищевых 

продуктов 

Количество 

поступившего 

продовольственного 

сырья и пищевых 

продуктов (в 

граммах, литрах, 

штуках 

Номер товарно-

транспортной 

накладной 

Условия 

хранения и 

конечный срок 

реализации (по 

маркировочному 

ярлыку) 

Дата и час 

фактической 

реализации 

продовольственного 

сырья и пищевых 

продуктов по дням 

Подпись 

ответственного 

лица 

Примечание  

        

 

Приложение 13 

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 
 

 Дата и 

час, 

поступлен

ия 

пищевой 

продукции 

 

Наимен

ование 

 Фасовка  дата 

выработк

и 

 

изготов

итель 

 

пост

авщи

к 

 

количеств

о 

поступивш

его 

продукта 

(в кг, 

литрах, 

шт) 

 номер 

документа, 

подтвержда

ющего 

безопаснос

ть 

принятого 

пищевого 

продукта 

(деклараци

я о 

соответств

ии, 

свидетельс

тво о 

государств

енной 

регистраци

и, 

документы 

по 

результата

м 

ветеринарн

 

Результат

ы 

органолеп

тической 

оценки, 

поступив

шего 

продоволь

ственного 

сырья и 

пищевых 

продуктов 

 Условия 

хранения, 

конечный 

срок 

реализаци

и 

 Дата и час 

фактическо

й 

реализации 

 Подпись 

ответствен

ного лица 

 

Примечан

ие 



о-

санитарной 

экспертизы

) 

             

 

 

Приложение 14 

Журнал учета проведения генеральных уборок 
№п/п Дата проведения уборки Наименование 

дезинфицирующего средства 

Объект уборки ФИО, подпись исполнителя 

     

 

Приложение 15 

Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях 
 N п/п  Наименование складского 

помещения 

 Месяц/дни: (температура в градусах Цельсия и влажность в процентах) 

 1  2  3  4  5  6 

        

 

Приложение 16 
 

Журнал учета температурного режима холодильного оборудования 
 Наименование 

производственного 

помещения 

 Наименование 

холодильного 

оборудования 

 Температура в градусах Цельсия 

 месяц/дни: (ежедневно) 

 1  2  3  4   30 

        

 

 

Приложение 17 

Журнал разведения дезинфицирующих средств 
Наименование дезинфицирующего 

средства 

Концентрация  Дата разведения Подпись ответственного 

лица 

    

 

 



Приложение 18 

Журнал технического контроля оборудования 

 

 

 

Приложение 19 

Журнал бракеража готовой пищевой продукции 
 Дата и час 

изготовлени

я блюда 

 Время 

снятия 

бракеража 

 

Наименов

ание 

готового 

блюда 

 Результаты органолептической 

оценки качества готовых блюд 

 Разрешение к 

реализации 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

 Подписи членов 

бракеражной 

комиссии 

 Результаты 

взвешивания 

порционных блюд 

 Примечание 

        

 

Приложение 20 

Журнал контроля санитарного состояния пищеблока и складских помещений 

Дата Обнаруженные санитарные недочеты 
Предложения по устранению 

санитарных недочетов 

Результат контроля 

исполнений 

Подпись 

мед. 

работника 

1 2 3 4 5 

     

 

Приложение 21 

Гигиенический журнал (сотрудники) 
№п/п Дата  ФИО работника Должность  Подпись сотрудника Подпись Результат осмотра Подпись 

Наименование 

неисправного 

оборудования 

Дата установления 

неисправности 

Принятые меры (ремонт, 

изменения в рационе 

питания) 

Дата устранения 

неисправности 

Подпись отв. лица 

1 2 3 4 5 

     



(последнее при наличии) об отсутствии 

признаков 

инфекционных 

заболеваний у 

сотрудника и членов 

семьи 

сотрудника об 

отсутствии 

заболеваний 

верхних 

дыхательных 

путей и 

гнойничковых 

заболеваний 

кожи рук и 

открытых 

поверхностей 

тела 

медицинским 

работником 

(допущен/отстранен) 

медицинского 

работника 

        

 

Приложение 22 

Журнал учета включения бактерицидной лампы  в помещении пищеблока 
Дата  Время кварцевания Наименование 

помещения 

Площадь 

помещения 

ФИО лица, 

ответственного за 

кварцевание 

Подпись 

ответственного за 

кварцевание 

      

 

Приложение 23 

Журнал учета дезинфекции и дератизации 
№ 

п/п 

 

Объекты 

 

Дата проведения работ Название 

использованн

ых дез. 

средств 

 

Метод и 

режим 

дезинфекции, 

дезинсекции 

и дератизации 

 

Объем 

проведенной 

работы 

 

Всего 

израсходовано 

дезинфектанта, 

инсектицида, 

средств 

дератизации 

 

Подпись лица 

ответственног

о за 

проведение 

работ 

 

Особые 

отмет 

ки 

 

Текущих 

(профилактических) 

вынужде

нных 

 планировал

ось по 

технологиче

скому 

графику 

Фактически 

выполнено 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

           

 

 

Приложение 24 

Журнал учета витаминизации третьих и сладких блюд 



Дата  Наименование 

препарата 

Наименование 

блюда 

Количество 

питающихся 

Общее 

количество 

внесенного 

витаминного 

препарата (гр) 

Время внесения 

препарата или 

приготовления 

блюда 

Время приема 

блюда 

примечание 

        

 

 

Приложение 25 

Журнал мониторинга по принципам ХАССП 

К
о
н

тр
о
л
ь
 с

о
п

р
о

в
о
д

и
те

л
ьн

о
й

 д
о

к
у

м
ен

та
ц

и
и

  
п

о
ст

у
п

аю
щ

ей
 п

и
щ

ев
о
й

 

п
р
о
д

у
к
ц

и
и

 

Ж
у
р
н

ал
 б

р
ак

ер
аж

а 
п

о
ст

у
п

аю
щ

ей
 п

и
щ

ев
о
й

 п
р
о
д

у
к
ц

и
и

 

Ж
у
р
н

ал
 б

р
ак

ер
аж

а 
ск

о
р

о
п

о
р

тя
щ

и
х

ся
 п

и
щ

ев
ы

х
  

п
р
о
д

у
к
то

в
, 

п
о
ст

у
п

аю
щ

и
х

 н
а 

п
и

щ
еб

л
о

к
 

К
о
н

тр
о
л
ь
 с

ан
и

та
р

н
о

-э
п

и
д
ем

и
о

л
о

ги
ч
ес

к
о
го

 с
о
ст

о
я
н

и
я 

ск
л
ад

ск
о
го

 

п
о
м

ещ
ен

и
я
. 

Ж
у

р
н

ал
 к

о
н

тр
о

л
я
 с

ан
и

та
р

н
о
го

 с
о
ст

о
я
н

и
я 

 п
и

щ
еб

л
о
к
и

 и
 

ск
л
ад

ск
о
го

 п
о

м
ещ

ен
и

я 

Ж
у
р
н

ал
 б

р
ак

ер
аж

а 
го

то
в
о

й
 п

и
щ

ев
о

й
 п

р
о
д

у
к
ц

и
и

  
(с

 о
тм

ет
к
о
й

 к
ач

ес
тв

а 

о
р
га

н
о
л
еп

ти
ч
ес

к
о

й
 о

ц
ен

к
и

 к
ач

ес
тв

а 
го

то
в
ы

х
 б

л
ю

д
 и

 к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 

и
зд

ел
и

й
) 

Ж
у
р
н

ал
 п

р
о
в
ед

ен
и

я
 т

р
ет

ьи
х

 и
 с

л
ад

к
и

х
 б

л
ю

д
 

А
к
ты

 о
тб

о
р
а 

п
р

о
б
 и

 л
аб

о
р

ат
о

р
н

ы
х

 и
сс

л
ед

о
в
ан

и
й

. 

К
о
н

тр
о
л
ь
 с

р
о
к
о

в
 п

р
о

в
ед

ен
и

я
 л

аб
о

р
ат

о
р

н
о
го

 к
о
н

тр
о
л
я
 и

 и
сс

л
ед

о
в
ан

и
я 

Ж
у
р
н

ал
 у

ч
ет

а 
м

ед
и

ц
и

н
ск

и
х

 о
см

о
тр

о
в
 с

о
тр

у
д

н
и

к
о
в
 (

Г
и

ги
ен

и
ч
ес

к
и

й
 

ж
у
р
н

ал
) 

Ж
у
р
н

ал
 у

ч
ет

а 
те

м
п

ер
ат

у
р
н

о
го

 р
еж

и
м

а 
х
о
л
о
д

и
л
ь
н

о
го

 о
б

о
р
у
д

о
в
ан

и
я 

Ж
у
р
н

ал
 у

ч
ет

а 
 т

ем
п

ер
ат

у
р

ы
 и

 в
л
аж

н
о

ст
и

 в
о
зд

у
х
а 

в
 с

к
л
ад

ск
и

х
 

п
о
м

ещ
ен

и
я
х
 

Ж
у
р
н

ал
 у

ч
ет

а 
д

ез
и

н
ф

ек
ц

и
и

 и
 д

ер
ат

и
за

ц
и

и
. 

Д
о
го

в
о
р
ы

 и
 а

к
ты

 п
р

и
ем

а 
 в

ы
п

о
л
н

ен
н

ы
х

 р
аб

о
т 

Л
и

ч
н

ы
е 

м
ед

и
ц

и
н

ск
и

е 
к
н

и
ж

к
и

 к
аж

д
о

го
 р

аб
о
тн

и
к
а 

п
и

щ
еб

л
о
к
а 

Ж
у
р
н

ал
 у

ч
ет

а 
п

р
о

в
ед

ен
и

я 
ге

н
ер

ал
ь
н

ы
х
 у

б
о
р
о
к
 

Ж
у
р
н

ал
 т

ех
н

и
ч
ес

к
о
го

 к
о

н
тр

о
л
я
 з

а 
о

б
о

р
у
д

о
в
ан

и
ем

 п
и

щ
еб

л
о
к
а 

Ж
у
р
н

ал
 у

ч
ет

а 
в
к
л
ю

ч
ен

и
я
 б

ак
те

р
и

ц
и

д
н

о
й

 л
ам

п
ы

 в
 п

о
м

ещ
ен

и
ях

 

п
и

щ
еб

л
о
к
а 

Ж
у
р
н

ал
 у

ч
ет

а 
р

аз
в
ед

ен
и

я 
д

ез
и

н
ф

и
ц

и
р

у
ю

щ
и

х
 с

р
ед

ст
в
 

                



 


