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1. Общие полоiкениri

Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов хАссП - это

докyмент, включающий в себя переченъ мероприятий, направленных на соблюдение

в организации санитарного законодателъства и выполнением санитарно-

противоэ11идемических (профилактических) мероприятий, сроки их исполнения во

исполнение статьи 11 ФедераJIьного закона от З0.0З.1999 N 52- Фз "О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения", в которой установлены обязанности

юридических лиц по выполнению требований санитарного законодательства РФ.

настоящая программа устанавливает основные требования к системе управлени,I

качеством и безопасностью пищевых продуктов на основе принципов хАссП иJIи в

английской транскрипции нАссР - Hazard analysis and critical control points (Анализ

рисков и критические контрольные точки). Программа представляет собой систему

управления безопасностью производством.
принципы хдссп направлены на систематизацию контроля над

производственной деятельностью предприятия:
1 - идентификация потенциалъного риска или рискоВ (опасныХ факторов),

которые сопряжены с производством продуктов питания, начиная с IIолучения

сырья (разведения или выращивания) до конечного потребления, включая все

стадии жизненного цикла продукции (обработку, переработку, хранение и

реализацию) с целью выявления условий возникновения потенци€Lлъного риска
(рисков) и установления необходимых мер для их контроля;

2 - выявление критических контрольных точек в производстве для устранениrI
(минимизации) риска или возможности его появления, при этом рассматриваемые
операции производства пищевых продуктов моryт охватывать поставку сырья,

подбор ингредиентов, переработку, хранение, транспортирование, складирование и

реаJIизацию;
з - в документах системы Хдссп или технологических инструкциях следует

установитъ и соблюдатъ пределъные значения параметров для подтверждения того,

что критическая контрольная точка находится под контролем;
4 - разработка системы мониторинга, позвоJUIющая обеспечить контроль

критических контролъных точек на основе планируемых мер или наблюдений;
5 - разработка корректируюrцих действий и применение их в слу{ае

отрицательных резулътатов мониторинга;
6 - разработка процедуР проверкИ, которые доlrжны регулярно tIроводиться для

обеспечения эффективности функционирования системы ХДССП;
7 - документирование всех процедур системы, фор' и способов регистрации

данных, относящихся к системе ХАССП,
щанная программа разработана для ооо кманго Плюс>>, столовой моу

(ПоРШУРСкАЯ СоШ).
1.1 . Щелью программы по соблюдению принципов хАссП явJIяется обеспечение

соответствия выпускаемой в обращение пищевой продукции требованиям

технических регламентов таможенного союза, в процессе её производства и

ре€lJIизации, обеспечение санитарно-эпидемиологической безопасное^ для
сотрудников И воспитанников, ограничение вредного влияния объектов

производственного контроля путем должного выполнения санитарных правил,

санитарно -гIротивоэпидемических и пр о филактических мероприятиil,, организация и

осуществление контроля за их соблюдением.

1.2. Задачи системы управления безопасностью производства продукции:

1.контроль, В том числе с исполъзованием лабораторных

, . :'l.:

и



инструментаJIьных методов
обстановкой на объекте, ,за выполненирмl санитарного законоДатеЛЪСТВа,

выполнением санитарно : ПРОТивоэпидемических (профилактических)

мероприrIтий, гIостановлений, предписаний и санитарно - эпидемиологических
закJIючений должностных ЛИЦ, осуществляющих государственный
санитарный надзор.

2. Осуществление мер по профилактике заболеваний, в том числе разработка
комплекса санитарно -противоэпидемических (профилактических)

мероприятийвсоответствииссанитарно-эпидемиологической
обстановкой на предприятии.

3. обеспечение безопасности для здоровья человека и среды его обитания
выполняемых на предприятии работ и ок€Lзываемых услуг; обеспечение
безопасности для здоровья человека пищевых продуктов при их
транспортировке, хранении и реализации.

4. Осуществление контроля проведением и соблюдением

дезинфекциоЕного режима на предприятии и территории, прилегающей к
нему, за выполнением дезинсекционных и дератизационных
мероприrIтий и эф- фективностью их проведения.

5. Осуществление В рамках производственного контроля гигиенического
воспитания и об1..rения работников предприятия.

6. Осуществление контроля за полнотой и своевременностью прохождениlI
медицинских осмотров работниками предприятия, за своевреМеННОСТЬЮ

прохождения гигиенической аттестации.

2. Состав программы производствецного контроля
Программа производственного KoHTpoJuI с применением принциПОВ ХАССП

вкJIючает след}.ющие данные :

2. 1 . Требования к санитарно-техническому обеспечению организаций
общественного питания образовательных учреждений ;

2.2. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации ПИЩеВЫХ

продуктов и кулинарных изделий;
2.З. ЩанНые длЯ обеспечения безОшасностИ в процеСсе rrроизводства (изготовления)

пищевой продукции техниtIеских регламентов Таможенного союза на отДельные ВIЦЫ

пищевой продукции;
2.4. Переченъ критиttескlD( контрольньtх точек процесса производства (изготовлеНИЯ) -

параметров технологических операций процесса производства (изготовлениrI) пиЩеВОй

продукции; параметров (показателей) безопасности продоволъств9нного (пиЩеВОГО)

сырья и матери€UIов упаковки, дJUI которых необходим контроль, чтобы предотвратить

или устранитъ ошасные факторы;
2.5. Гфедельные значения параметров, контролируемьгх в критиIIескIID( контроЛьНЫХ

точках;
2.6. Порядок мониторинга критическIж контрольньIх точек процесса проиЗВОДСТВа

(изготовления);
2.7. Установление порядка действий в cJýrtlae откJIонени;I значениЙ покаЗатеЛеЙ,

ук€LзанньIх в пункте 2.3 настоящей части, от установленных предельньtх ЗначениЙ;
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2.8. Периодичность проведениJI проверки на ,соответствие выпускаемой в обращение
пиЩевоЙ продукции требованиям настоящего технического регламента и (или)
технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции;
2.9. Периодичность проведениrI уборки, . Йойки, дезинфекции, дератизации и
дезинсекции цроизводственных помещений,. чистки, мойки и дезинфекции
технологических оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства
(изготовления) пищевой продукции;
2.I0. IVIеры по предотвращению проникновениrI в произвоцственные помещениrI

2.|t. Требования к документации, обеспечивающей фиксацшо параметров мониторинга
за контролем качеством пищевой продукции.

3. Требования к санитарно-техническому обеспечению организаций
обществеЕного пита ния обра зовател ьных уч реждени й

3.1. Системы хозяйственно-питъевого холодного и горячего водоснабжения,
канаJIизации, вентиляции и отопления оборулуют в соответствии с санитарно-
эпидемиологическими требованиями, rlредъявляемыми к организациям
общественного питания.

З.2. Холодная и горячая вода, используемая в технологических процессах
обработки пищевых продуктов и приготовления блюд, мытье столовой и кухонной
ПОС}ДЫ; оборудования, инвентаря, санитарноЙ обработке помещений, соблюдении
ПраВил личноЙ гигиены, должна отвечатъ требованиям, предъявляемым к питьевоЙ
воде.

3.3. Во всех производственных цехах устанавливают раковины, моечные ванны
с ПоДВодкоЙ холодноЙ и горячеЙ воды через смесители. Необходимо предусмотреть
Установку резервных источников горячего водоснабжения для бесперебойного
обеспечения горячей водой производственных цехов и моечных отделений в
периоды проведения профилактических и ремонтных работ в котеJIьных, бойлерных
и на водопроводных сетях горячего водоснабжения.

З.4. При обеденном з€lJIе столовой устанавливают умывальники из расчета 1

кран на 20 rrосадочных мест. Рядом с умывzIJIьниками следует предусмотреть
установку электрополотенца (не менее 2-х) и (или) однор€lзовые полотенца.

Для вновь строящихся или реконструируемых зданий образовательных
УчреЖдениЙ (или отдельных столовых) рекомендуется предусматриватъ в отдельном
помеIцении или в расширенном коридоре перед столовой установку умывальников
иЗ расчета 1 кран на 10 посадочных мест, с установкоЙ их с учетом росто-
возрастных особенностеЙ обучающихся: на высоте 0,5 м от пола до борта раковины
для обуrающихся 1 - 4 классов и на высоте 0,7 - 0,8 м от пола до борта раковины для
обучающихся 5 - 11 классов.

3.5. Пр" отсутствии централизованных систем водоснабжения оборудуется
внУтренниЙ водопровод с водозабором из артезианскоЙ скважины, колодцев,
коптажей.

При отсутствии центр€Lлизованных канаJIизационных очистных сооружений
ОТВеДение сточных вод осуществляется в систему локilJIьных очистных сооружений
или Вывозом стоков на очистньiе сооружения по согласованию с территориалъными
орГаНами исполнительной власти, уполномоченными осуществлять
ГОСУДаРСТВенныЙ контроль (надзор) в сфере обеспечения санитарно-
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эпидемиологического благополучия населения.

з.6. При строительстве и реконструкции организаций общественного питания

общеобр€вовательных учреждений рекомендуется предусматривать

до11олнительную установку систем кондиционирования воздуха в горячих (м1^lных)

цехах, складских тrомещениях) атакже в экспедициях базовых организаций питания,

технологическое оборудование И моечные ванны, являющиеся источниками

повышенных выделений влаги, тепла, газов, оборудовать лок€tпъными вытяжными

системаМи вентиЛяциИ в зоне максим€}JIьного загрязнения в дополнение к общим

приточно-вытяжным системам вентиляции.
з.7. Для искусственного ; освещения применяют светильники во

впагопылезащитном исполнении. Светильники не размещают над плитами,

технологическим оборулованием, р€tзделочными столами.

4. Требовация к оборулованию, инвентарю, посуде и таре
4.1. Оборулование, инвентарь, посуда, тара, являющиеся предметами

произвоДственного окружениrI, должны соответствовать санитарно-

эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям общественного

питания, и выполнены из материаJIов, допущенных для контакта с пищевыми

продуктами в установленном порядке.- 
Производственные, складские и административно-бытовые помещения

рекомендуется оснащать оборудованием в соответствии с приJIожением 1

санитарных правил .

4.2. При оснащении производственных помещений следует отдавать

предпочтение современному холодильному и технологическому оборудованию.

Через аппа]rаты дJUI автоматической выдачи пищевых продуктов в

потребителъской таре допускается реализация соков, нектаров, стерилизованного

молока и молочных напитков емкостью упаковки не более 350 мл; бутилированной

питьевой воды без газа емкостью не более 500 МЛ, при соблюдении условий
хранения ГIродукции.

4.3. Все установленное в производственных помещениях технологическое и

холодилъное оборудование должно находиться в исправном состоянии.

в случае выхода из строя какого-либо технологического оборудования

необходимо внести изменения в меню и обеспечить соблюдение требований

настоящих санитарных правил при производстве готовых бrшод.

Ежегодно перед начаJIом нового 1^lебного года должен проводиться

технический контроль соответствия оборудования пасшортным характеристикам.

4.4. ОбеДенные залЫ должнЫ бытЬ оборудоВаны столовой мебелью (столами,

стулъями, табуретами и другой мебелью) с покрытием, позволяющим проводить их

обработку с IIрименением моющих и дезинфицирующих средств.
4.5. Производственные столы, предн€вначенные для обработки пищевых

продуктов, должны иметь покрытие, устойчивое к действию моющих и

дезинфицирующих средств, и отвечать требованиям безопасности для материалов,

контактирующих с пищевыми ГIродуктами.
4.6. Стеллажи, подтоварники для хранения пищевых ПроДУКТОВ, ПОСУДЫ,

инвентаря должны иметь высоту от пола не менее 15 см. Конструкцияи рzвмещение
стелJIажей и подДоноВ должны позволять проводить влажную уборку. На складах

базовых организаций питания рекомендуется предусматривать многоярусные

стелJIажи и механические погрузчики.



4.7. Столовые общеобр€Lзовательных учреждений обеспечиваютQя достаточным
коlrичеством столовой посуды и приборами, из расчета не менее двух комплектов на
одно посадочное место, в целях соблюдения правил мытья и дезинфекции в

соответствии с требованиями настоящих санитарных правил, а также шкафами для
ее хранения около раздаточной линии.

4.8. Пр" организации питания используют фарфоровую, фаянсовую и
стеклянную посуду (тарелки, блюдца, чашки, бокалы), отвечающую требованиям
безопасности для матери€lJIов, контактирующих с пищевыми продуктами. Столовые
приборы (ложки, вилки, ножи), посуда для приготовления и хранения готовых блюд

должны быть изготовлены из нержавеющей стаJIи или аналогичных по
гигиеническим свойствам материалам.

4.9. Щопускается исполъзование одноразовых столовых приборов и посуДы,
отвечающих требованиям безопасности для материЕuIов, контактирующих с
пищевыми продуктами, и допущенных для использования под горячие и (или)
холодные блюда и напитки. Повторное использование одноразовой посуды но

допускается.
4.10. Для р€вдельного хранения сырых и готовых продуктов, их

технологической обработки и раздачи в обязательном порядке должны
использоватъся р€Lздельные и сrтеци€Lлъно промаркированные оборудование,

разделочный инвентарь, кухонная посуда:
- холодильное оборудование с маркировкой: "гастрономия", "молочные

продукты", "мясо, гIтица", "рыба", "фрукты, овощи", "яйцо" и т.п.;
- производственные столы с маркировкой: ltбмtl - сырое мясо, l,ckll - сырые

куры, llcP|l - сырая рыба, "COll - сырые овощи, "BMll - вареное мясо, llBPll - вареная

рыба, 
llBO'l - вареные овощи, "Гlt - гастрономия, "З" - зелень, ll)(ll - хлеб и т.п.;

- р€вделочный инвентарь (разделочные доски и ножи) с маркировкой: "СМ",
"СК", "СР", "СО", "ВМ", "ВР", 

llBКll - вареные куры, "ВО", "Г", "З", "Х", "сельдь";
- кухонная посуда с маркировкой: "I блюдо", "II блюдо", "ШI блюдо", "молоко",

"СО", "СМ", "СК", "ВО", "СР", "кру[ы", "сахар", "масло", "сметана", "фрукты",
"яйцо чистое", "гарниры", "Х", 

llЗll, llГll 
и т.п.

4.I|. Для порционирования блюд используют инвентарь с мерной меткой
объема в литрах и миллилитрах.

4.I2. Не допускается использование кухонной и столовой посуды
деформированной, с отбитыми краями, трещинами, сколами, с поврежденной
эмаJIью; столовые приборы из €tлюминия; разделочные доски из пластмассы и
прессованной фанеры; р€Lзделочные доски и мелкий деревянный инвентарь с
трещинами и механическими повреждениями.

4.I3. Пр" доставке горячих готовых блюд и холодных закусок должны
исполъзоваться специальные изотермические емкости, внутренняя поверхность
которых должна быть выполнена из материаJIов, отвечающих требованиям
санитарных правил, предъявляемым к материаJIам, р€врешенным для контакта с
пищевыми продуктами.

4.|4. Складские помещения для хранения продуктов оборудуют приборами для
измерения относительной влажности и темrтературы воздуха, холодильное
оборулование - контролъными термометрами. Использование ртутных термометров
не допускается.

5. Требования к санитарному состоянию и содержанию



помещений и мытью посуды

5.1. Санитарное состояние и содержание производственных помещениЙ долЖнЫ
соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляеМыМ К

организациям общественного питания.
5.2. Производственные и другие помещения организаций общественноГо

питаниrI должны содержаться в порядке и чистоте. Хранение пищевых продукТОВ на
полу не доIIускается.

5.3. Уборка обеденных зzLпов должна проводиться после каждого приема пиЩи.

Обеденные столы моют горячей водой с добавлением моющих средств, исПОльЗУя

специально выделенную ветошь и промаркированную тару для чистОЙ И

использованной ветоши.
Ветошъ в конце работы замачивают в воде при температуре не ниже 45 ОС, С

добавлением моющих средств, дезинфицируют или кипятят, ополаскиВаЮТ,
просушивают и хранят в таре для чистой ветоши.

5.4. Мытье кухонной посуды должно быть предусмотрено отдельно от столовоЙ
шосуды.

В моечных помещениях вывешивают инструкцию о правилах мытья посУДы и
инвентаря с указанием концентрации и объемов применяемых моющих среДсТВ,

согласно инструкции по применению этих средств, и температурных режимах Воды

в моечных ваннах.
5.5. Моющие и дезинфицирующие средства хранят в таре изготовителя в

специatJIьно отведенных местах, Еедоступных для обучающихQя, отдельно оТ

пищевых продуктов.
5.6. Для обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки

предметов производственного окружениrI используют разрешенные к применениЮ В

установленном порядке моющие, чистящие и дезинфицирующие средства, сOГлаСнО

инструкциям по их применению.
5.7. Моечные ванны для мытья столовой посуды должны иметь маркироВКУ

объемной вместимости и обеспечиваться пробками из полимерных и резиноВых
матери€Lпов.

lля дозирования моющих и обеззараживающих средств используют мерные
емкости.

5.8. При мытье кухонной посуды в двухсекционных ваннах должен
соблюдатъся следующий порядок:

- механическое уд€tление остатков пищи;
- мытъе щетками в воде при температуре не ниже 45 ОС и с ДобавЛениеМ

моющих средств;
- ополаскивание горячей проточной водой с температурой не ниже 65 'С;
- просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках и стеллажах.
5.9. Мытье столовой посуды на специаJIизированных моечных машинах

проводят в соответствии с инструкциями по их эксплуатации.
5.10. При мытье столовой посуды ручным способом в трехсекционных ваннах

должен соблюдатъся следующий порядок:
- механическое уд€Lление остатков пищи;
- мытье в воде с добавлением моющих средств в первой секции ванны при

температуре не ниже 45 ОС;

- мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 45 ОС И



добавлением моющих средств в количестве в 2 раза меньше, чем в первой секции
ванны;

- ополаскивание посуды в третъей секции ванны горячей проточной водой с
температурой не ниже 65 'С с использованием металлической сетки с ручками и
гибкого шланга с душевой насадкой;

- просушивание посуды на решетках, полках, стеллажах (на ребре).
5.11. Чашки, стаканы, бокалы промывают в первой ванне горячей водой при

температуре не ниже 45 ОС с применением моющих средств; во второй ванне
ошоласкивают горячей проточной водой не ниже 65 ОС с использованием
метаплической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой.

5.1,2. Столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре не
ниже 45 ОС с применением моющих средств с последующим ополаскиванием в
проточной воде и прокаливанием в духовых (или сухожаровых) шкафах в течение
10 минут.

Кассеты для храЕения столовых приборов ожедневно подвергают обработке с
IIрименением моющих средств, последуощим ополаскиванием и прок€Lливанием в

духовом шкафу.
5.13. Чистую кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не

менее 0,5 м от tIола; столовую посуду - в шкафах или на решетках; столовые
приборы - в специzLгIьных ящиках-кассетах ручками вверх, хранение их на подносах

россыпъю не допускается.
5.|4. Санитарную обработку технологического оборудования проводят

ежедневно по мере его загрязнения и по окончании работы. Производственные
столы в конце работы моют с использованием моющих и дезинфицирующих
средств, промывают горячей водой температурой не ниже 45 ОС и насухо вытирают
сухой чистой тканью. Щля моющих и дезинфицирующих средств, применяемых для
обработки столов, выделяют специальную промаркированную емкость.

5.15. Мытъе разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря производится
в моечном отделении (цехе) для кухонной посуды горячей водой при температуре не
ниже 45 ОС с добавлением моющих средств, ополаскивают горячей водой при
температуре не ниже 65 ОС и ошпаривают кипятком, а затем просушивают на
стеллажах на ребре. После обработки и просушивания р€lзделочные доски хранят
непосредственно на рабочих местах на ребре.

5.16. Щетки для мытъя посуды после использования очищают, замачивают в
горячей воде при температуре не ниже 45 "С с добавлением моющих средств,
дезинфицируют (или кипятят в течение 15 мин.), промывают гIроточной водой,
просушивают и хранят в специ€Lльной таре. Щетки с н€шичием плесени и видимых
загрязнений не используют.

..Щля мытья посуды не допускается исrrользование мочалок, а также губчатого
материала, качественная обработка которого невозможна.

5.I7. Щезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим
fIоказаниям в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих
средств.

5.18. Один раз в месяц проводят генер€tльную уборку всех помещений,
оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией. Рекомендуется
исполъзовать дезинфицирующие средства с вирулицидным эффектом.

5.19. При уборке шкафов для хранения хлеба крошки следует сметать с полок
специальными щетками и не реже 1 раза в неделю тщательно протиратъ с

t
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исполъзованием 1 7о-го раствора уксусной кислоты.
5.20. Пищевые отходы хранят в емкостях с крышками в специ€Lльно

ВыДелеЕном месте. Емкости освобождают по мере их заполнения не менее 2/3
объема, промываются раствором моющего средства.

Пищевые отходы не допускается выносить через раздаточные или
производственные помещения шищеблока.

5.21,. Щля уборки каждой |руппы помещений (сырьевых цехов, горячего и
холодного цехов, неохлаждаемых складских помещений, холодильных камер,
всIIомогательных помещений, санитарных узлов) выделяют отдельный
ПРОМаРкированныЙ уборочныЙ инвентарь. Инвентарь для мытья туалетов должен
иметь сигн€uIьную (красную) маркировку.

По окончании уборки в конце смены весь уборочный инвентарь должен
промываться с использованием моющих и дезинфицирующих средств,
просушиваться и храниться в чистом виде.

5.22. ,.Щля хранения уборочного инвентаря выделяют отдельное помещение,
оборудованное душевым поддоном и умывальной раковиной с подводкой к ним
ХОлОдноЙ и горячеЙ воды. При отсутствии такого помещения хранение уборочного
инвентаря допускается в специаJIьно отведенном месте. Хранение уборочного
иНВентаря в производственньIх помещениях не допускается. Инвентарь для мытья
туaLдетов должен храниться отдельно от другого уборочного инвентаря.

5.2З. Проведение мероприятий, по борьбе с насекомыми и грызунами должно
осуществляться специ€tлизированными организациями в соответствии с
гигиеническими требованиями) предъявляемыми к проведению дератизационных и
дезинсекционных работ.

Для предупреждения залета насекомых следует проводитъ засетчивание
оконных и дверных проемов в помещениях столовой.

5.24. Не допускается проведение дератизационных и дезинсекционных работ
непосредственно персоналом образователъного учреждения.

5.25. Не допускается проведение ремонтных работ (косметического ремонта
ПОМеЩениЙ, ремонта санитарно-технического и технологического оборудования)
При Эксплуатации пищеблока в период обслуживания обуrающихся
образовательного учреждения.

б.Требования к организации здорового питания
и формированию примерного меню.

б.1. .Щля обеспечения обучающихся здоровым питанием, составными частями
КОТОРоГо являются оптимапьная колиIIественная и качественная структурапитания,
ГаРанТированнаrI безопасность, физиологически технологическая и кулинарн€UI
Обработка продуктов и блюд, физиологически обоснованный режим питаниц
следует разрабатывать рацион питаниrI.

6.2. Рацион питания обучающихся предусматривает формирование набора
ПРОДУКТоВ, преднalзначенных для питаниrI детей в течение суток или иного
фиксированного отрезка времени.

6.3. На основании сформированного рациона питания разрабатывается меню,
ВКЛЮЧаЮЩее распределение перечня блюд, кулинарных, мучных, кондитерских и
ХЛебОбУлоЧных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, обед, полдник,
ужин).



6.4. Щля обеспечения здоровым питанием всех обутающижая образовательного

учреждения необходимо составление примерного меню на период не менее двух
недель (10 - l4 дней).

6.5. Примерное меню разрабатывается юридическим лицом или
индивиду€шьным предприниматепем, обеспечивающим питание в образовательном

учреждении) и согласовывается руководителями образовательного учреждения.
6.6. Примерное меню разрабатывается с r{етом сезонности, необходимого

количества основных пищевых веществ и требуемой калорийности суточного
рациона, дифференцированного по возрастным группам обуrающихся (7 - |t и |2 -
l 8 лет).

Примерное меню при его шрактическом использовании может корректироваться
с учетом социально-демо|рафических факторов, национ€lJIьных, конфессионаJIьных
и территориаJIъных особенностей питания населения, при условии соблюдения
требований к содержанию и соотношению в рационе питания основных пищевых
веществ.

6.7. При разработке примерного меню учитывают: продолжителъность
пребывания обучающихся в общеобразовательном учреждении, возрастную
категорию и физические на|рузки обуrающихея.

б.8.,.Щля обучающихся образовательных учреждений необхOдимо организовать
двухрЕ}зовое горячее питание (завтрак и обед). .Щля детей, посещающих группу
продленного дня, должен быть организован дополнительно полдник.

Интервалы между приемами пищи не должны превышать 3,5 - 4-х часов.
6.9 . С учетом возраста обучающихся в примерном меню должны быть

соблюдены требования санитарных правил по массе порций блюд, их пищевой и
энергетической ценности, суточной потребности в основных витаминах и
микроэлементах для р€Lзличных групп обучающихQя в общеобразовательных

учреждениrIх и учреждениях нач€Lпьного и среднего профессионtLпьного
образования.

6.10. Примерное меню допжно содержать информацию о количественном
составе блюд, энергетической и пищевой ценности, включая содержание витаминов
и минерulJIьных веществ в каждом блюде. Обязательно .приводятся ссылки на

рецептуры используемых блюд и кулинарных изделий в соответствии со
сборниками рецептур. Наименования блюд и кулинарных изделий, указываемых в
примерном меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в
использованных сборниках рецептур.

6.1 1. Производство готовых блюд осуIцествляется в соответствии с
технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и
технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий. Описание
технологического процесса приготовления блюд, в т.ч. вновъ разрабатываемых
блюд, должно содержать в себе рецептуру и технологию, обеспечивающую
безопасностъ приготавливаемых блюд и их пищевую ценность.

6.|2. При разработке меню для питания учащихся предпочтение следует
отдавать свежеприготовленным блюдам, не подвергающимся повторной
термической обработке, включая разогрев замороженных блюд.

6.1З. В примерном меню не допускается повторение одних и тех же блюд или
кулинарных изделий в один и тот же день или в последующие 2 - З дня.

6.14. В примерном меню должно }п{итыватъся рационЕLльное распределение
энергетической ценности по отдельным приемам пищи. При одно-, двух-, трех- и



четырехр€tзовом питании распределение к€tлорийности по приемам пищи в
процентном отношении должно cocTaBJuITb: завтрак - 25Оh. обед - 35ОА, полдник -

15% (дл" обулающихся во вторую смену - до 20 - 25Уо), ужин - 25%. При
круглосуточном пребывании обучающихся, при пятиразовом питании: завтрак -

20ОА, обед - 30 - 35Оh, полдник - t5Yo, ужин - 25Уо, второй ужин - 5 - 10%. При
организации шестир€вового питания: завтрак - 20Оh, второй завтрак - |0Оh, обед -

30ОА, полдник - \5Уо, ужин - 20О^, второй ужин - 5%. ,Щопускается в течение днrI
отступления от норм калорийности по отдельным приемам пищи в пределах *l- 5О/о,

при условии, что средний процент пищевой ценности за неделю булет
соответствовать вышеперечисленным требованиям rrо каждому приему пищи.

6.15. В суточном рационе питания оптим€шьное соотношение пищевых
веществ: белков, жиров и углеводов - должно составлять 1:|:4 или в процентном
отношении от калорийности как 10 - |5ОА, 30 - 32% и 55 - 60Оh, соответственно, а
соотношениrI к€Lльция к фосфору как 1:1,5.

6.|6. Питание обуrающихся должно соответствовать принципам щадящего
питания, предусматривающим использование определенных способов
приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и
исключать продукты с раздражающими свойствами.

6.17. В полдник рекомендуется включать в меню напиток (молоко,
кисломолочные продукты, кисели, соки) с булочными или кондитерскими
изделиямибез крема.

6.18. Ужин должен состоять из овощного (творожного) блюда ипи каши;
основного второго блюда (мясо, рыба или птица), напитка (чай, сок, кисель).

Щополнительно рекомендуется включать в качестве второго ужина фрукты или
кисломолочные продукты и булочные или кондитерские изделия без крема.

б.19. Фактический рацион питанIбI должен соответствовать утвержденному
цримерному меню. В исключительных сл}п{аях допускается замена одних
rrродуктов, блюд и кулинарных изделий на другие при условии их соответствия по
пищевой ценности и в соответствии с таблицей замены пищевых rrродуктов, что
должно подтверждаться необходимыми расчетами.

6.20. Ежедневно в обеденном з€tпе вывешивают утвержденное руководителем
образовательного учреждения меню, в котором ук€lзываются сведения об объемах
блюд и н€швания кулинарных изделий.

6.2|.,.Щля предотвращения возникновения и распространения инфекционных и
массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) и в соответствии с
принципами щадящего питания не допускается использовать пищевые продукты и
изготавливатъ блюда и кулинарные изделия в соответствии с требованиями
санитарных правил, ук€ванных в Приложении б СанПиН 2.Зl2.4.3590-20
"Санитарно-эпидемиологические требованиrI к организации общественного питанLuI
населения".

6.22. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в организации
общественного питания образовательных учреждений должен осуществляться при
наJIичии соответствующих документов (например, удостоверения качества и
безопасности пищевых продуктов, документов ветеринарно-санитарной экспертизы,
документов изготOвителя, поставщика пищевых продуктов, подтверждающих их
происхождение, сертификата соответствия, декларации о соответствии),
подтверждающих их качество и безопасность, а также принадлежностъ к
определенной партии пищевых продуктов, в соответствии с законодательством



Российской Федерации.

Щокументация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, а такЖе

результаты лабораторных исследований сельскохозяйственной продукции, доЛЖна
сохранятъся в организации общественного питания образователъного гIреждения до
окончания исполъзования сельскохозяйственной продукции.

Не допускается к реаJIизации пищевая продукция, не имеющая маркировки, В

случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательсТВОМ
Российской Федерации.

6.2З.,.Щоставка пищевых продуктов осуществляется специализированным
транспортом, при условии обеспечения раздельной транспортировки
продовольственного сырья и готовых пищевых продуктов, не требующих тепловой
обработки. Щопускается использование одного транспортного средства для
перевозки разнородных пищевых продуктов при условии проведения между

рейсами санитарной обработки транспорта с применением дезинфицирующих
средств.

6.24. В питании обучающихся допускается использование продоволъственного
сырья растительного происхождения, выращенного в организациях
сельскохозяйственного назначения, на уrебно-опытных и садовых участках, в

теплицах образовательных учреждений, при наличии результатов лабораторно-
инструментальных исследований указанной продукции, подтверждающих ее

качество и безопасность.
6,25. Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в

период после 1 марта допускается использовать только после термической
обработки.

6.26. Наряду с основным питанием возможна организация дополнительного
питания обучающихся через буфеты образовательных учреждений, которые
предназначены для ре€Lлизации му{ных кондитерских и булочных изделий,
пищевых rrродуктов в потребительской упаковке, в условиях свободного выбора, ив
соответствии с рекомендуемым санитарными правилами ассортиментом
дополнительного питания. Ассортимент дополнительного питания утверждается
руководителем образовательного учреждения и (или) руководителем организации
общественного питания образователъного учреждения ежегодно перед началом

учебного года.
6.27. Реализация кислородных коктейлей может осуществляться только по

медицинским IIоказаниям и IIри условии ежедневного контроля медицинским

работником образоватеIIъного r{реждения.
6.28. Реализация напитков, воды через буфеты должна осуществляться в

потребительской таре емкостью не более 500 мл. Разливать наIIитки в буфете не

допускается.
6.29. Не допускается замена горячего питания выдачей продуктов в

потребительской таре.
7. Организация обслуживания обучающихся горячим питацием.

7.L Горячее питание предусматривает наJIичие горячего первого и (или)
второго блюда, доведенных до кулинарной готовности, порционированных и
оформленных.

].2. Отпуск горячего питания обучаюшlимся необходимо организовывать по



классам (группам) "а переменах, продолжительностью не менее 20 МиНут, в

соответствии с режимом учебных занятий. В учреждениях интернатног0 типа
питание обучающихся организуется в соответствии с режимом дня. За каждым
кJIассом (группой) в столовой должны быть закреплены определенные обеденные
столы.

7 .З. Организацию обслуживания обучающихся горячим питанием

рекомендуется осуществлять путем предварительного накрытия столов и (или) с
использованием линий р€вдачи.

Предварительное накрытие столов (сервировка) может осуществляться

дежурными детьми старше 14 лет под руководством дежурного преподавателя.
1.4. Не допускается присутствие обучающихся в производственных

помещениях столовой. Не р€Lзрешается привлекать обучающижся к работам,
связанным с приготовлением пищи, чистке овощей, раздаче готовой пищи, реЗке
хлеба, мытъю посуды, уборке помещений.

7.5. Не доttускается привлекать к приготовлению, тторционированию и раздаче
кулинарных изделий, проведению санитарной обработки и дезинфекции
оборулования, посуды и инвентаря персон€uI, в должностные обязанности которого
не входят указанные виды деятельности.

8.Требования к условиям и техцологии изготовления
кулинарной продукции.

8.1. В организациях питания обработка продовольственного сырья И

осуществление всех IIроизводственных процессов по приготовлению кулинарной
продукции должны выполняться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими
требованиrIми к организациям общественного питания.

8.2. Пр" приготовлении кулинарной продукции, которая вкJIючает в себя
совокупность блюд, кулинарных изделий и кулинарных полуфабрикатов, должны
использоватъся приемы кулинарной обработки пищевых продуктов, сохраняющие
пищевую ценность готовьtх блюд и их безопасность. Готовые блюда и кулинарные
изделия должны отвечатъ гигиениIIеским требованиям безопасности и пищевой

ценности, предъявляемым к пищевым продуктам.
8.3. Столовая образовательного учреждения, работающая на полуфабрикатах

(доготовочная), должна получать полуфабрикаты высокой степени готовности, в

том числе очищенные овощи) из которых в результате минимально необходимых
технологических операций получают блюда или кулинарные изделия.

8.4. Кулинарный полуфабрикат, приготовленный из пищевого продукта или
сочетания пищевых продуктов, прошедших одну или несколъко стадий обработки
без доведения до готовности, подвергается необходимым технологическим
операциям для пол)ления блюда или кулинарного изделиrI, отвечаЮщего
требованиям безопасности и rтищевой ценности пищевых продуктов.

8.5. .Щля сохранения пищевой ценности кулинарных изделий и их безопасности
необходимо выполнение санитарно-эrrидемиологических требований санитарных
правил для организаций общественного питания и даной про|рамМы
производственного контроля.

8.6. Для сырых продуктов и продуктов, прошедших технологическУЮ



обработку, должно быть предусмотрено разное механическое оборудование И

инвентаръ, который маркируют в соответствии с егФ н€Lзначением. Не доrrускается
использование механического оборулования (мясорубок, протирочных машин и
т.п.) для обработки разных видов продуктов (сыръя и продуктов, прошедших
тепловую обработку), оборудования, моечных, производственных ванн и инвентаря
не по назначению.

8.7. Не используют для обработки сырой продукции (неочищенных овощей,
мяса, рыбы и т.п.) и полуфабрикатов моечные ванны, предн€вначенные для мытъя
кухонной или столовой посуды, оборотной тары, раковины для мытья рук.

8.8. Размораживание (дефростацию) и первичную обработку мяса и мяса птицы
проводят в соответствии с требованиями санитарных правил для организаций
о бществ енного питания.

8.9. Щля обработки сырой птицы выделяют отдельные столы, разделочный и
производственный инвентарь,

8.10. Рыбу р€rзмораживают на производственных столах или в воде шри

температуре не выше +|2 ОС, с добавлением соли из расчета 7 - 10 г на 1 л. Не

рекомендуется дефростировать в воде рыбу осетровых пород и филе.
8.11. Мясо, полуфабрикаты, рыба и другие продукты не подлежат вторичному

замораживанию и после первичной обработки должны поступать на тепловую
обработку. Хранение дефростированной продукции не допускается.

8.12. Первичная обработка овощей вкJIючает сортировку, мытье и очистку.
Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5

минут небольшими партиrIми с использованием дуршлагов, сеток. При обработке
белокочанной капусты необходимо обязательно уд€Lлить З - 4 наружных листа.

8.13. Фрукты, включая цитрусовые, промывают в условиях цеха первичной
обработки овощей (овощного цеха), а затем вторично в условиях холодного цеха в

моечных ваннах.
8.14. Обработку яиц проводят в отдельном помещении либо в специально

отведенном месте мясо-рыбного цеха. Для этих целей используются
промаркированные ванны и (или) емкости; возможно исполъзование
перфорированных емкостей.

Обработка яиц проводится rrри условии полного их по|ружения в раствор в
следующем порядке:

- I - обработка в | -2О/о теплом растворе кальцинированноЙ соды;
- Ш - обработка в 0,5ОА растворе хлорамина или других р€врешенных в

установленном порядке дезинфицирую щих средств ;

- Ш - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с
последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду.

8.15. Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед
использованием крупы промывают проточной водой.

8.1б. Индивиду€Lльную упаковку консервированных продуктов цромывают
проточной водой и протирают ветошью.

8.17. .Щля обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, подлежащие
отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в
подсоленной воде (кроме свеклы). Не допускается предварительная заготовка
очищенного картофеля и других овощей с длительным замачиванием их в холодной
воде более 2 часов. Отваренные для салатов овощи хранят в холодильнике не более
6 часов при температуре lтлюс 4 +l- 2 ОС.



8.18. Очищенные картофель, корнеплоды и Другие овощи во избежание их
потемнения и высушивания рекомендуется хранить в холодной воде не более 2
часов.

8.19. Сырые овощи и зелень, предн€tзначенные для приготовления холодных
закусок без последующей термической обработки, рекомендуется выдерживать в
зyо-м растворе уксусной кислоты или в 10% растворе поваренной соли в течение 10
минут с последующим ополаскиванием проточной водой.

8.20. Быстрозамороженные блюда допускается использоватЬ только при
гарантированном обеспечении непрерывности холодовой цепи (соблюдение
температурного режима хранения пищевых продуктов, установленного
производителем, от момента замораживаниrI блюд до их разогрева). Необходимо
предусмотреть документированный контроль соблюдения температурного режима
на всех этапах его оборота, в т.ч. включая контролъ температурного режима в массе
готового блюда.

не допускается реапизация быстрозамороженных блюд после установленного
производителем продукции срока годности.

8.2|. Не допускается обжаривание во фритюре отдельных ингредиентов для
приготовления блюд и кулинарных полуфабрикатов. Для обжаривания
полуфабрикатов следует использовать противни со специ€шъным покрытием,
отвечающиМ требованиям безопасности для матери€tJIов, контактирующих с
пищевыми продуктами, и не требующим смЕlзывания жиром (маслом).

8.22. При приготовлении кулинарного изделия, представляющего собой
пищевой продукт или сочетание продуктов, доведенного до кулинарной готовности,
должны соблюдаться следующие требованиrI:

- при изготовлении вторых блюд из вареного мяса, птицы, рыбы или отпуске
вареного мяса (птицы) к первым блюдам порционированное мясо обязательно
подвергают вторИчномУ кипяченИю в булЪоне в течение 5 - 7 минут;

- порционированное для первых блюд мясо может до раздачи храниться в
булъоне на горячей плите или мармите (не более 1 часа);

- при перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо
пользоваться кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками;

- при изготовлении картофельного (овощного) пюре следует использоватъ
механическое оборудование;

- МаСЛО СЛИВОчное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно
предварительно подвергаться термической обработке (растапливатъся и доводитъся
до кипения);

- яйцо варят в течение 10 минут после закипания воды;
- яйцо рекомендуется использовать для приготовления блюд из яиц, а также в

качестве компонента в составе блюд;
- омлеты и запеканки, В рецептуру которых входит яйцо, готовят в жарочном

шкафу, омлеты - в течение 8 - 10 минут при температуре 180 - 200 "С слоем 
"Ъ 

бопе.
2,5 - З см; запеканки - 20 - 30 минут при температуре 22О - 280 'С слоем не более 3 -
4 см; хранение яичной массы осуществляется не более З0 минут при температуре не
выше 4+1-2"C;

- вареные колбасы, сардельки и сосиски варят не менее 5 минут после
закипания;

- гарниРы иЗ риса и макарОнныХ изделий варят в большом объеме воды (в
соотноШениИ не менее 1:6) беЗ последуЮщей промывки;



- салаты заправляют непосредственно перед раздачей.
8.2З. Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячеЙ

плите не более 2-х часов с момента изготовления либо в изотермической таре
(термосах) - в течение времени, обеспечивающего гtоддержание температуры не
ниже температуры р€вдачи, но не более 2-х часов. Подогрев остывших ниже
температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

8.24. Горячие блюда (сугrы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь
температуру не ниже 75 "С, вторые блюда и гарниры - не ниже 65 ОС, холодные
супы, напитки - не выше 14 ОС.

8.25. Холодные закуски должны выставляться в порционированном виде в
охлаждаемый прилавок-витрину и реzlJIизовываться в течение одного часа.

8.26. Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться в

холодилънике при температуре 4 +1-2"CHe более 30 минут.
8.27. Свежую зеленъ закладывают в блюда во время р€вдачи.
8.28. Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно

перед раздачей. Не заправленные саIIаты допускается хранить не более 3 часов при
температуре плюс 4 +l- 2 "С, Хранение заправленных с€uIатов не допускается.

Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается. Уксус
в рецептурах блюд подлежит замене на лимонную кислоту.

8.29. В организациях общественного питания образовательных учреждений
должны соблюдаться сроки годности и условия хранения пищевых продуктов,

установленные изготовителем и указанные в документах, подтверждающих
происхождение, качество и безопасность продуктов.

9.Требования к профилактике витаминной
и микроэлементной недостаточности

9.1. При составлении примерного меню следует обеспечивать поступление с

рационами питания витаминов и минер€шьных солей в количествах,

регламентированных приложением 4 настоящих санитарных правил.
9.2. Щля обеспечения физиологической потребности в витаминах допускается

проведение дополнителъного обогащения рационов питания микроЕутриентами,
включающими в себя витамины и минераJIьные соли.

9.3. Щля дополнительного обогащениlI рациона микронутриентами могут быть
использованы в меню специализированные продукты питания, обогащенные
микронутриентами, а также инстантные витаминизированные напитки
промышленного выпуска и витаминизация третьих блюд специальными витаминно-
минеральными премиксами.

В эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах необходимо
использоватъ в питании обогащенные пищевые продукты и продоволъственное
сырье промышленного выпуска.

9.4. Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского работника
(rrр" его отсутствии иным ответственным лицом).

Подогрев витаминизированной пищи не допускается.
Витаминизация третьих блюд осуществляется в соответствии с ук€Lзаниями по

применению премиксов.
Инстантные витаминные напитки готовят в соответствии с прилагаемыми

инструкциями неrrо средственно перед раздачей.
9.5. При организации доrrолнительного обогащения рациона микронутриентами

необходим строгий учет суммарного количества микронутриентов, поступаюш{их с



рационами, которое должно соответствовать требованиям, содержащимся в

приложении 4 настоящих санитарных правил.

9.6. Замена витаминизации блюд выдачей поливитаминных препаратов в виде

драже, таблетки, пастилки и других форм не допускается.
g.7. О проводимых в rIреждении мероприятиях по профилактике витаминной И

микроэлементной недостаточности администрация образовательного у{реждения
должна информировать родителей обучающихся.

10.Требования к организации питьевоfо режима
10.1. в образовательных учреждениях должно быть предусмотрено

центраJIизованное обеспечение обучающихся питьевой водой, отвечающей

гигиениЧескиМ требованиям, предъявляемыМ к качесТву воды центр€Lлизованных
систем питьевого водоснабжения.

1,о.2. Питьевой режим в образовательном r{реждении может быть организован

в следующих формах: стационарные питьевые фонтанчики; вода, расфасованная в

емкости; или с исполъзованием кипяченой питьевой воды.

10.3. При организации питьевого режима с использованием упакованной
питьевой воды промышленного производства, установок с дозированным розливом

у11акованной питьевой воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено

наJIичие посудЫ иЗ расчета количества обслуживаемых (списочного состава),

изготовленной из материалов, предназначенных для контакта с пищевой

продукцией, а также отдельных промаркированных подносов ДJUI ЧИСТОЙ И

исполъзованной посуды; контейнеров - для сбора использованной посуды
одноразового применения.

упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдzше детям при

н€шичии документов, подтверждающих её происхождение, безопасносТЬ и каЧеСТВО,

соответствие ушакованной питьевой воды обязательным требОваНИЯМ21.

10.4. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию
прямых солнечных луrей. Кулеры должны подвергатъся мойке с периоДичНОСТЬЮ,

предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раЗа в сеМЬ ДНеЙ.

мойка кулера с rrрименением дезинфекционного средства должна проводиться не

реже одного раза в три месяца.
10.5. Щопускается организация питьевого режима с использованием кипяченОЙ

питьевой воды, при условии соблюдения следующих требований:
кипятить воду нужно не менее 5 минут;

до р.Lздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена До КОМНаТНОй

температуры неIIосредственно в емкости, где она кипятилась;
смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реЖе, ЧеМ

через 3 часа. Перед сменой кипяченой воды емкостъ должна полностью
оовобождаться от остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией по

правилам мытья кухонноЙ посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой воды

должнО отмечатЪся В графике, ведение которого осуществляется организацией в

произвольной форме.
11.Требования к соблюдению правил

личной гигиены персоналом организаций обществеНнОГО
питания образовательных учрежденийо прохождению

профилактических медицинских осмотров
и профессиональной гигиенической подготовке



11. В целях предупреждения возникновения и распространения инфекционных
заболеваний среди обучающихся образовательных учреждений необходимо
выполнение следующих мероприятий:

11.1. В столовой должны быть созданы условия для соблюдения персон€lJIом
правил личной гигиены.

1|.2.,Щля мытья рук во все производственные цеха должны быть установлены
умывальные раковины с подводкой к ним горячей и холодной воды со смесителями,
оборудованные устройством для р€lзмещения мыла и индивидуалъных или
однор€lзовых полотенец. Мыть руки в производственных ваннах не допускается.

11.3. ПерсонаJI должен быть обеспечен специ€uIьной санитарной одеждой (халат
или куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувъ) в количестве
не менее трех комплектов на одного работника, в цеJuIх регулярной ее замены.

1,1.4. В базовых организациях питания необходимо организовывать
централизованную стирку сrrециальной санитарной одежды для персонала.

1 1.5. Работники столовой обязаны:
- приходить на работу в чистой одежде и обуви;
- оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в бытовой комнате;
- тщательно мытъ руки с мылом перед начаlrом работы, после посещениrI

туалета, а также перед каждой сменой вида деятельности;
- коротко стричь ногти;
- при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий снимать

ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и
не покрывать их лаком, не застегиватъ спецодежду булавками;

- работать в специальной чистой санитарной одежде, менять ее rrо мере
загрязнения; воJIосы убирать под колпак или косынку;

- не выходитъ на улицу и не посещать туаJIет в специilJIьной санитарной одежде;
- не принимать пишry и не курить на рабочем месте.
11.6. В гардеробных личные вещи и обувь персонала должны хранитъся

р€Lзделъно от санитарной одежды (в разных шкафах).
I|.7. После обработки яиц, перед их разбивкой, работникам, проводившим

обработку, следует надеть чистую санитарную одежду, вымыть руки с мылом и
продезинфицировать их раствором разрешенного дезинфицир}тощего средства.

11.8. При появлении признаков простудного заболевания или желудочно-
кишечного расстройства, а также нагноений, порезов, ожогов работник обязан
сообщить об этом администрации и обратиться за медицинской помощью, а также
обо всех слr{аях заболевания кишечными инфекциями в своей семъе.

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи,
воспаJIительными заболеваниями верхних дыхательных путей, ожогами или
порезами временно отстрашIются от работы. К работе моryт быть допущены только
после выздоровления, медицинского обследования и заключения врача.

1 1.9. К работе допускаются лица, имеющие соответствующую
профессион€Lльную квалификацию, прошедшие предварительный, при поступлении
на работу, и периодические медицинские осмотры в установленном rrорядке,
профессион€Llrьную гигиеническую подготовку и аттестацию.

1 1.10. Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку
установленного образца, в которую вносятся резулътаты медицинских обследований
и лабораторных исследований, сведения о перенесенных инфекционных
заболеваниях, отметка о прохождении профессиональной гигиенической подготовки



и аттестации.
1 1.1 1 . Столовую необходимо

медицинской помощи.
обеспечить аптечкой для окЕвания первой

12. Контроль за организацией питания.
руководитель образовательного r{реждения является ответственным лицом за

организацию и полноту охвата обучающихся горячим питанием.
l2.2. Юридические лица, независимо от организационных правовых форм, и

индивидУ€LIIьные предприниматели, деятельность которых связана с организацией и
(или) обеспечением горячего питания, с целью ре€шизации проф"rru*тических
мероприятий, направленных на охраЕу здоровьЯ Обl^rающ ихся, обеспечивают:

- н€Lпичие в каждой организации настоящих санитарных правил;
- выполнение требований санитарных правил всеми работниками предприятия;
- Должное Санитарное состояние нецентрализованных источников

водоснабжения, при их наJIичии, и качество воды в них;
- организацию производственного контроля, включающего лабораторно-

инструментапьные исследов ания;
- необходимые условия для соблюдения санитарных норм и правил на всех

этапах приготовления и реuшизации блюд и изделий, гарантирующих их качество и
безопасность для здоровья потребителей;

- прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших
профессионсlJIьную, гигиеническую подготовку и аттестацию ;

- н€шичие личных медицинских книжек на каждого работника;
- своевременное прохождение предварительных при поступлении и

периодических медицинских обследов аний всеми работниками ;

- органиЗациЮ курсовой гигиенической подготоВки и переподготовки персонаJIа
гtо программе гигиенического обучения;

- выполнение постановлений, предписаний федерального органа
исполнительной власти, уполномоченного осуществлять надзор в сфере защиты
прав потребителей и благополr{ия человека, и его территори€lJIьных органов;

- ежедневное ведение необходимой документации (бракеражные журн€}JIы,
Гигиенический журнаJI (сотрудники) И Другие документы в соответствии с
санитарными правилами) ;

- условия труда работников в соответствии с действующим законодательством
РоссийсКой ФедеР ации, санитарными правилами, гигиеническими нормативами;

- организацию реryлярной центр€lлизованной стирки и починки санитарной
одежды;

- исIIравную работу технологического, холодильного и другого оборудования
предприятия;

- нагIичие достаточного количества производственного инвентаря, посуды,
моющих, дезинфицирующих средств и других предметов материально-технического
оснащения;

- проведение мероприятий по д езинфекции, дезинсек ции и дератизации;
- н€lJIичие аптечек для оказания первой медицинской помощи и их

своевременное поIIолнение ;

- организацию санитарно-lтросветителъной работы с персон€шом путем
проведения семинаров, бесед, лекций.

I2.3. Контролъ за качеством и безопасностью питания обучающихся
осущестВляется юридическим лицом или индивидуаJIьным предпринимателем,



обеспечивающим питание в образовательном учреждении.
|2.4. Медицинские работники должны следить за организацией питания в

общеобр€вовательном учреждении, в том числе за качеством поступающих
продуктов, rrравильностью закладки продуктов и приготовлением готовой пищи.

12.5. Пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны соответствовать
гигиеническим требованиям, предъявляемым к продоволъственному сырью и
пищевым IIродуктам, и сопровождаться документами, удостоверяющими их
качество и безопасностъ, с указанием даты выработки, сроков и условий хранения
продукции. Сопроводительный документ необходимо сохранятъ до конца

реализации продукта.
Для контроля за качеством поступающей скоропортящейся продукции

проводится бракераж и делается заrтисъ в журн€tле бракеража скоропортящейся
пиrцевой продукции в соответствии с рекомендуемой формой Приложения 5

СанПиН 2.З12.4.З590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации
общественного питания населения".

12.6. Выдача готовой пищи осуществляется толъко после снятия пробы. Оценку
качества блюд проводит бракеражная комиссия в составе не менее трех человек:
медицинского работника, работника пищеблока и представителя администрации
образовательного учреждения по органолептическим показателям (пробу снимают
непосредственно из емкостей, в которых пища готовится). Результат бракеража

регистрируется в "Хtурнале бракеража готовой пищевой продукции" в соответствии
с рекомендуемой формой Приложения 4 СанПиН 2.З12.4.З590-20 "Санитарно-
эпидемиологические требования к организации общественного питания населения".
Вес порционных блюд должен соответствовать выходу блюда, укЕванному в меню-
раскладке. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае
неготовности блюдо к выдаче не допускается до устранения выявJIенных
кулинарных недостатков.

\2.1. Еrкедневно rrеред начаJIом работы медицинским работником проводится
осмотр работников организации общественного питания образователъного

rIреждениrI на н€Lпичие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых
поверхностей тела, а также ангин, катарiLльных явлений верхних дыхателъных
путей.

Резулътаты осмотра ежедневно гlеред началом ,рабочей смены заносятся в
"Гигиенический журнал (сотрулники)" в соответствии с рекомендуемой формой
Приложения 1 СанПиН 2.З12.4.З590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования
к организации общественного питания населения".

12.8. Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского работника,
а при его отсутствии - иным ответственным лицом. ,,Щата, время витаминизации,
количество порций, количество вводимого препарата из расчета суточной дозы и
числа детей, получающих питание, а также сведения о количестве витаминов,
поступающих с искусственно витаминизированными блюдами, регистрируются в
"Хtурна_гtе витаминизации третьих и сладких блюд" в соответствии с рекомендуемой
формой СанПиН 2.З12.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания населения".

12,9. Для контролlI за качественным и количественным составом рациона
питания, ассортиментом исIIолъзуемых пищевых продуктов и продоволъственного
сыръя медицинским работником ведется "Ведомость контроля за питанием".

12.10. С целью контроля за соблюдением условий и сроков хранениrI



скоропортящихся пищевых продуктов, требующих особых условий хранения,
проводится контроль температурных режимов хранения в холодильном
оборудо" ании с использованием термометров (за исключением РтУТНЫХ). ПРИ

отсутствии регистрирующего устройства KoHTpoJuI темlrературного режиМа ВО

времени информация заносится в "журнал )л{ета температурного режима
холодилъного оборудования".

12.11. С целью контроля за соблюдением технологического процеССа

отбираетсЯ суточнаЯ проба оТ каждой партии приготовленных блюд. Отбор
суточной пробы осуществляет работник пищеблока (повар) в соответствии с

рекомендациями по отбору проб СанПиН 2.З12.4.3590-20 "СаниТаРНО-
эпидемиологические требования к организации общественного питания НаСеЛения".

Контроль за правильностью отбора и условиями хранения суточных проб
осуществляет медицинский работник.

1,2.|2.,,Щля определения и подтверждения безопасности приготовJuIемыХ блЮД

на соответствие их гигиеническим требованиям, IIредъявляемым к пиЩеВыМ

rrродуктам, а также для подтверждения безопасности контактирующих с ПищеВЫМИ

продуктами предметами производственного окружения должны проводиться
лабораторные и инструментЕLльные исследования.

Порядок и объем проводимых лабораторных и инструмент€tпьных исслеДоваНИЙ

устанавливаются юридическим лицом, обеспечивающим и (или) органиЗУЮЩИМ

питание, независимо от фор, собственности, профиля производства, в соответствии
с рекомендуемой номенклатурой, объемом и периодичностью проведения
лабораторных и инструмент€uIъных исследований.

13. Порядок организации и проведения производственного контроля.

13.1. Этапы технологического производства и реализации кулинарных изделиЙ
в организации общественного питания на которых проводится контроЛЬ, В

том числе с применением лабораторных и инструментальных метоДОв.

1. Приемка сырья и пищевых rrродуктов.
2. Хранение сырья и пищевых продуктов.
З. Подготовка сырья к процессу производства.
4. Холодная обработка сырья.
5. Термическая обработка сыръя и пищевых продуктов.
б. Приготовление, термическая обработка и хранение кулинарной

продукции.
7. Приготовление холодных блюд и напитков.
8. Приготовление первых и вторых блюд, термическая обработка
порционированных мяса птицы и рыбы.
9. Контроль качества безопасности, бракераж готовых блюд и изделий

кулинарной продукции.
10. Хранение и ре€tлизация готовых блюд, кулинарной продукции.

1 1. Санитарная обработка помещений, оборудования, инвентаря, посУДы,
тары.
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отсека, товарное
соседство, личная
медицинская книжка
на экспедитора
- проверка
документов,
подтверяtдающих
происхох{дение,
качество и
безопасность
продуктов
(леларации о
соответствии Тр
ТС);
- первичная
экспертиза сырья и
продуктов (на:lичие
маркировочных
ярлыков на
транспортной
упаковке и на

упакованной
продукции
(визуальный осмотр,
органолептика),
сроки годности;
- продукты,
запрещенные к
поступлению и

реализации в
организациях
общественного
питания:

Jф 52-Фз
СанПиН

2.312,4.359
0_20

тр тс
02112011
тр тс

02212011
тр тс

03з/2013
тр тс

034l20Iз
тр тс

005/201 1

тр тс
02412011
тр тс

02зl20||
тр тс

029l201'2
тр тс

02,712012

При поступлении -
каждаrI партия

При посцrпление -
каждая партия

При поступлении -

каждая партия

При поступлении -

ка}кдая партия

ом

,, Хранение сырья и
пищевых
продуктов:
контроль за
соблюдением
условий хранения,
сроков годности и
качества на
складских
помещениях и в
холодильных
установках

- температура,
влажностный
режим;
- световой и
воздушный режимьт;
- товарное соседство
и тара
-сроки годности
продуктов;

СанПиН
2.з,2. |з24-

0з
Jt 52_Фз
СанПиН

2,з12.4.з59
0_20

тр тс
021l20||
тр тс

0221201l
тр тс

Ежедневно

Каждая партия

Каждая партия
Каждая партия

Зав

ом

.ё

показатели Периодичность

1



пищеблока в
соответствии с
требованиями
технических
реглalN.tентов
таможенного
союза
ккт 2

0ззl20|з
тр тс

0з4l20|з
тр тс

005/2011
тр тс

0241201T
тр тс

02зl20\1
тр тс

029l20t2
тр тс

027l20l2

3. Подготовка сырья
к процессу
производства
контроль за
соблюдением
санитарных правил
и требований
технических
регламентов
таможенного
союза;
ккт 3

-санитарная
обработка яиц
- процеживание
жидких продуктов
-зачистка блоков
твердых жиров
(масло сливочного и
т.д.)

Jф 52-Фз
СанПиН

2.з12.4.з59
0_20

тр тс
02112011
тр тс

022l20ll
тр тс

033/2013
тр тс

0з4/20|з
тр тс

005/2011
тр тс

02412011
тр тс

02з/20]l\
тр тс

02912012
тр тс

02712012
ттк

Каждая партия
продуктов

Зав.
производств

ом

4. технологический
процесс холодной
обработки сырья -
контроль за
соблюдением
требованием
санитарных правил
и требований
технических
регламентов
таможенного
союза

ккт 4

-холодная обработка
мяса, птицы, рыбы
-приготовление и
хранение мясных,
рыбных
полуфабрикатов,
полуфабрикатов из
птицы, фарша,
котлетной массы

Jф 52-Фз
СанПиН

2.з12,4.359
0_20

тр тс
02|l20|1
тр тс

022/20||
тр тс

033/20 l 3

тр тс
0з4l20lз
тр тс

005/2011
тр тс

02412011
тр тс

02з12011
тр тс

Ежесменно Зав.
производств

ом



0291201,2

тр тс
027120]'2

ттк
Тепловая
обработка
продуктов;

ккт 5

-порядок тепловой
обработки
-температура
внутри изделий и
время обработки
-вторичная тепловая
обработка и
хранение
порционного мяса,
птицы, рыбы для
первых блюд,

J\ъ 52-Фз
СанПиН

2.з12.4.з59
0-20

тр тс
02Il20|I
тр тс

02212011
тр тс

033/2013
тр тс

0з4l20|з
тр тс

005/2011
тр тс

0241201I
тр тс

02зl20I\
тр тс

02912012
тр тс

02712012
ттк

Ежесменно,
лаоораторныи

контроль качества
готовой продукции

и кулинарных
изделийlразвгод

Зав

6.

ккт 6

- наличие условий и
оборулования для
приготовления
холодных блюд
(раздельное
хранение и
обработка сырых и

вареных продуктов)
- ),словия и сроки
хранения саJIатов,
винегретов,
холодных рыбных и
\{ясных закусок
-приготовление
холодных блюд из
сырых овоrцей,

фруктов, зелени
(меры по
профилактике)

СанПиН
2,з12,4,з59

0-20
тр тс

02112011

Постоянно Зав.
производств

ом

Реализация
готовых блюд,
кулинарной
продукции -
контроль за
соблюдением
санитарных правил

ккт 7

-соблюдение
температуры и
сроков реализации
блюд на раздаче
- качество готовой
продукции
(бракераж готовой
продукции, отбор
суточных проб,
ведение

СанПиН
2.з12.4.з59

0-20
тр тс

021l20|\
тр тс

02212011
тр тс

033/2013
тр тс

Постоянно
Ежедневно

Зав.
производств

ом

э.

ом

Приготовление
холодных блюд,
контроль за
качеством и
соблюдением
санитарных
правил;

7.



бракеражного
журнала)

0з4120|3
тр тс

005/2011
тр тс

024l20rr|
тр тс

0231201.1
тр тс

02912012
тр тс

021120]12

ттк

8. Выходной
контроль качества
и безопасности
кулинарной
продукции,
изготовJuIемой в
организации
общественного
питания
ккт 8.

-лабораторные
исследованшI
качества и
безопасности
кулинарной
IIродукции
(органолептические,
микробиологические
и физико-
химические
rrоказатели)

СанПиН
2,з12,4.з59

0-20
тр тс

02|120|1
тр тс

033/2013
тр тс

0з4l20tз
тр тс

005/2011
тр тс

02412011
тр тс

02зl20I|
тр тс

0291201,2
тр тс

02712012
ттк

лабораторный
контроль качества
готовой продщции

и кулинарЕых
изделий 1 раз в

поJIгода

Заз,
ПРОИЗВОДQТВ

ом

9 Санитарная
обработка
помещений,
оборудования,
инвентаря, посуды,
тары;

ккт 9

-режим санитарной
обработки, моющие
и дезинфицир}тощие
средства;
-порядок
проведения
санитарных дней;
-саЕитарнiUI
обработка
оборудования и
инвентаря;
_санитарнчU{

обработка посуды,
приборов,
оборотной тары;
-эффективность
санитарной

СанПиН
2,з12.4.з59

0-20
тр тс

02|120|1,

Постоянно

Не реже 1 раза в
неделю
В конце рабочего
дня
После кzDкдого
использования
1 раз в три месяца на
производстве
Смывы на БГКП и
паразитологию.

Заз.
производств

ом

10. Соблюдение
правил личной
гигиены
персоналом

- своевремеЕность
прохождения мед.
осмотров и
обследований;

СанПиН
2.з12.4.з59

0-20
тр тс

1 раза в год
Бак. Посев, РПГА
при поступлении Еа
работу и по эrrид.

Зав.

ом



организации,
прохождение
медицинских
осмотров и
обследований,
гигиеническое
обучение и
аттестация

-организация
гигиенического
обучения и
аттестации,
профессионального
усовершенствования

021,120]l\

1 раз в год

11. Соблюдение
санитарно-
эпидемиологическ
ого режима на
производстве

-обеспеченность
предIIриятия
моющими и
дезинфицирующими
средствами,

уборочными
инвентарем;
- график сан-ой
обработки
оборулования;
-проведение
санитарных дней;
-уборка территории
и помеrцений;
-утилизация отходов
и тары;
-проведение
дератизационных и
дезинсекционных
работ

СанПиН
2.з12.4.359

0_20
тр тс

02|l20|1
Санитарны
е правила

по
профилакт

ике
инфекцион

ных
заболевани

йв
соответств

иис
приложени

ем
перечень

нормативн
ых

документо
в

Постоянно,
ех(едневно

ежедневно

1 раз в месяц
ежедневно

ех(едневно
по договору

За:чл.

директора

L2. Факторы
производственной
среды

-N,{икроклимат на

рабочих N{естах
-освещенность

-ш}м и вибрация

СанПиН
2.312,4.359

0-20
тр тс

a2|l20||

lразвЗгода

1разв3годав
темное время суток
1 раз в 3 года, а
также после

реконструкции,
ремонта
оборудования,
являющегося
источником ш}ц{а

Зам
директора

1з Инженерно-
техническое
обеспечение
предприятия

-исправность
инженерных сетей

СанПиН
2.з12.4.з59

0-20
тр тс

021'12011

постоянно. После
выполненных работ
IIо восстановлению
водоснабжения
произвести отбор
проб воды на

Зам.
директора

IIоказаниям;



-проведение
текущих
косметических
ремонтов
_контроль

исправности
технологического
оборудования

кип

микробиологические
исследования.

Не реже 1 раза в год
Ежедневно

1 раз в год

14. Питьевая вода
микробиологические
исследования
качества воды

СанПиН
2,1.4.|074-
01

СанПиН
2.з12.4.з59

0-20
тр тс

02]'/201I

l lр*вгод Зав

ом

ВыделиМ видЫ опасньIх факторов цри производстве IIищевой продукции И9 в
соответсТвийI а ними, обозначшц переченъ критиIIескю( контрольньIх точек в процессе
произвоДства (изготовлениrI) гrтщевой црол/кции:
13.2. Виды опасньIх факгоров:
которые сопряжены с производствоМ прод}ктов IIитания, начиная с поJцчен}UI сырья,
до конечного потребления, включая все стадии жизненного Iц{кла продукции
(обработку, переработку, хранение и реалиЗацию) с целъю въUIвлени;I условий
возникнОвениlI потенциаJIъногО риска фисков) и устаноВления необходимьж мер для их
контроля.
Б uолоеuческuе о пасно сm L,:
Источниками биологиIIеских опасных факторов моryт быть:
- люди; помещения; оборудование; вредители; HeпpaBlUIbHOe хранение и вследствие
этого рост и размножение микроорганизмов; воздух; вода; земля; растения.х tллt uч ескuе о п асн о cmLl :
Источниками химиIIеских опасных факторов моryт бытъ:
- JIюди; растениrI; помещения; оборудование; упаковка; вредители.
Фuзuческuе опасносmu:
Физические опасности - наиболее общий тип опасности, который может
проявляться в пищевой продукции, характеризующийся присугствием инородного
материала.
13,3, Перечень критических контрольных точек процесса производства
(изготов"гrения) - параметров технологических операций процесса производства
(изготовЛения) пищевой продукции, которые 

".об*од"мО 
контролировать дJUI

недошущениrI снижениrI качества Выtý/скаемой пищевой про.щrкции.
13,3,1, Прuемка СlrlРЬя - проверка качества продовольственного сыръя и пищевых
продуктОв, - докуМентальнzИ и органоЛептичесКая, а такЖе условий и пр€lвилъности её
хранениrI и исполъзования, к этому пуIrктуразработаны следующие приложения:



пршrожение 10.1. Проведение анализа рисков при закупке, приеме продуктов от

поставщика в складские помещения и последующей передаче на пищеблок.
Приложение 10.2. Рекомендуемый ассортимент основных пиIцевых продуктов для

использов ания в питании детей о бщеобразовательных организациrtх.

приложение 10.з. Требования К перевозке и приему пищевых продуктов в

дошкольные образовательные организации

Пр" организации IIитЕIни;I детей в общеобразоватеJьньtх оргашrзащй следO/ет

придерживатъся рекоменд/емого ассортимента основньIх пищевых продуктов дjUI

испоJIьзования в питании детей в общеобразовательньIх организациrtх и не использовать

перечень продуктов, }к€tзанных в списке запрещенных в СанПин 2.з12,4.3590-20

"санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания

населения", отбор пищевой продукции (в т.ч, при формировании спецификации при

осущестВлении закупок продуктов питания) позвоJUIет нивелировать влиrIние

Контрольной Точки риска.
13.3.2. Храненuе посmупuюtцеZо пuIцевоZо сырья - осуществJUIется в соответствии с

СанПиН 2.З12.4.З590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к органиЗациИ

общественного питания населения", данные о параметрах темшературы и влажности

фиксируются в специаJIьных журналах.
1 3.3.4. Усло в uя приготовленLuI кулинарных изделий,
Процесс приготовления пищевой продукции и кулинарных изделиЙ На

пищеблоке общеобразовательного учреждения основывается на разработанноМ В

соответствии с СанПиН 2.З12.4.З590-20 "Санитарно-эпидемиологические
требования к организации общественного питания населения" утверЖДенНОМ
директором ООО <<Манго Плюс>>, согласованным директором
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г. Ижевска примерном 10 или 12-дневном меню и технико-технологических картах
(ТТК), выllолненных по сборникам рецептур блюд для образовательных
учреждений.
Условия приготовленIбI, хранениrI и ре€lJIизации отражены в Технико-технологических
картах, разработанных в соответствии с ГОСТ Р 53105-2008 ((Услуги общественного
питаниrI. Технологические документы на продукцию общественного питания.
Общие требования к оформлению, построению и содержанию)).
при Помощи программного продукта кСистема расчётов дrrя общественного питаниrD).
Форма ТТК представлена в Прилrожении.

13.3.5. КонmролL зu mемпераmурой в холодильных установках, контроль
mеМпераmурьl u вла)tсносmu (поверенныЙ гигрометр психометрическиЙ), соблшодение

условий хранения в скJIадских шомещениrIх.
ПродУкты следует хранитъ согласно товарного соседства, искJIючающее взаимное
ЗаГрязнение пищевых продуктов биологичекими, химическими, физическими агентами.

13.3.б. Особенносmu храненuя u решluзацuч готовой пищевой продукции - пищев€uI
ПРОДУКЦия в Учреждении не хранится, в соответствии Q ТТК сразу реализуется дJuI
ПРИёМа rrИЩи в соответствии с организацией перемен в общеобразовательном

ý,



у{реждениИ (ПрилоЖение 14). ЩлЯ KoHTpoJUI качества готовых блпод отбираются

Ьуrо"""r. пробil, которые хранriтся в соответствии с СанПин 2.з12.4.з590-20

''санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного пи,гания

населения" не менее 48 часов без учёта выходных и праздничных дней в

холодилънике, при температуре 4+2 градС.

14. Предельные значения параметров, контролируемых в критических
контрольных точках.

14. 1,. Условия хранения сырья лолжны соответствоватъ требованиrIм, установленными
изготовителем, в соответствии с товаросопроводителъными документами и

маркировкой на транспортной и потребительской упаковке.

наименование
производственного

помещениr1

наименование
холодильного
оборудования

Температура в град. С

месяц/дни: апрелъ

1 2 a
J 6 30

В соответствиИ С указанными данными организуется хранение посryпающей
продукции в Учреждении (как в кладовой, так и в кладовой сугоIшого запаса), что

фиксируется в соответств}тощих )Дtурналах. В слгуlае нарушения работы холОДИЛЬнОГО

оборудования продукция не дошускается К приготовлению и утилизируется,
неисправности оборулов ания устраIuIются.

l4.2, Оценку качества блюд и кулинарных изделий проводят, по органолептичесКиМ
показатеJuIм в соответствии с Межгосударственным стандартоМ ГОСТ Зt986-2012

14.3 Разработка системы мониторинга
Мониторинг качества готовой пищевой продукции фиксируется В ХtУрНаЛе

бракеража готовой пищевой продукции, который хранится в течение гоДа.

Проведение процедуры мониторинга и корректирующих действий предстаВленЫ В.

143.1 Темпераryра и влажность (в помещениях, где хранятся сухие продУкТЫ)

измеряется - ежедневно, дв}кратно (утром и вечером), с занесением в кХtурнале yleTa
температуры и влажности воздухD _ контроль проводится во всех холодилЬныХ

установках и в местах хранениlI сухих продуктов.
14.3,2 Термообработка - ведение бракеражного журнала готовоЙ продукции. ЕжеднеВно

проводится оценка качества блюд и кулинарнъж изделий. Пр" этом указывается
наименование приема пищи, наименование блшод, результаты органолептической

оценки блюд, включая оценку степени готовности, разрешение на раздачу (реализациЮ)

продукции, ф.и.о. и личные подписи членов бракеражной комиссии.

15. Порядок действий в случае отклонения значениЙ показателеЙ, указанных В

пункте 3.3 настоящей части, от установленных предельных ЗнаЧенИЙ.

15.1. Нарушение температурного режима и относителъноЙ влажности воЗДУха ПРИ

хранении сырья - после проведенных лабораторных исследований,.

а) при хороших результатах - сырье отправляют на термообработку;
б) гrри отрицательных резулътатах - сыръё утилизируют.
15. 2. После проведениr{ оценки качества готовых блюд, с отметкой в бракеРаЖНОМ



журнале, при нарушении технологии приготовлениrI пищи, а также в случае
неготовности, блюдо к выдаче не доryскается до устранениrI вьuIвленных кулинарньгх
недостатков - его направляют на вторичную термообработку, и снова проводят оценку
качества, с отметкой в бракеражном журнаrtе. ,'

1б. Периодичность проведения проверки па соответствие выпускаемой пищевой

16.1 Лабораторный контроль 
ПРОДУКЦИИ'

\6.2 Органолептическ€ш оценка

17. Периодичность проведения уборкио мойкио дезинфекцииl дератизации и
дезинсекции производственных помецIений, оборулования в процессе

производства (изготовления) пищевой продукции.
Периодичность проведения уборки проводится согласно графика генер€tльной уборки,
мойки оборулования в процессе производства (изготовления) пищевой продукции -
после каждого изготовлениrI пищи и по мере необходимости; дезинфешцаи, дератизации
и дезинсекции производственньtх помещений - по мере необходимости:

18. Меры по предотвращению проникновения в производствецные помещения
грызунов, насекомых, синантропных птиц и животных.

18.1. Открывающиеся внешние окна (фрамуги) должны быть оборудованы легко
снимаемыми для очищениlI защитными сетками от насекомых, птиц;
l8.2. Обеспечить защиту от проникновения в производственные помещениrI
животных, в том числе грызунов - плотно закрывающиеся двери, вовремя
восстанавливать отверстия в стенах и полах, отверстия должны быть закрыты
сетками или решетками;
18.3. ОтверстиrI вентиляционных систем закрываются мелкоячеистой полимерной
сеткой.
18.4. Обслryжrвание Учреждения по дератизации и дезинсекции осуществJuIется
специаJIизированными у{реждениями, имеющими лицензии на право деятельности.

19. Мероприятия по предупреждению возникновения и распространения острьш
кишечных инфекций и пищевых отравлений

19.1 Объектами производственного контроля явJuIются: сырье и ре€Lпизуемая
продукция, вода водопроводная, технологическое оборулование, инвентарь,

работающий персонал, условия труда работников.
19.2Опасность воздействия неблагоприятных факторов производственной среды
- определяется наличием работающего оборудования и функционирующих
зданий и сооружений. В процессе трудовой деятельности работники могут
подвергаться воздействию следующих вредных факторов: физическим перегрузкам
опорно - двигателъного аппарата, воздействию неблагоприятного микроклимата
(все категории работников), перенапряжению, воздействию химических веществ
СМС, дезинфицирующих средств при их приготовлении и применении (кухонный
рабочий).
1 9.3Производственный контроль включает:
19.3.1. Наличие на производстве ТР ТС 021l20|l, официально изданных
санитарных правил, системы их внедрения и контроля их реализации, методов и
методик контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой



деятельностью
19 .З .2. Осуществление лабораторных исследований и исцытаний :

на рабочих местах, с целъю влияния производства на здоровье человека (специальная
оценка условиЙ труда), сырья, полуфабрикатов, готовоЙ продукции при хранении и
ре€tлизации.
19.З.3 Организацию медицинских осмотров, профессион€tльную подготовку
работающих, санитарно-гигиеническое обуlение работников, связанных с
приготовлением и раздачей пищи.
19.З.4. Контроль за нzLпичием сертификатов, санитарно-эпидемиологических
заключений, иных документов, подтверждающих качество, безопасность сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции.
19.3.5. Ведение rIета и отчетности, установленной действующим
законодательством по вопросам, связанным с производственным контролем.
19.З.бСвоевременное информирование органов местного самоуправления, органов
и rIреждениЙ государственноЙ санитарно-эпидемиологическоЙ службы РоссиЙскоЙ
Федерации о сиryациrlх, создающих угрозу санитарно - эпидемиологиlIескому
благополу{ию населениrI.
|9.З.7 Визуальный контроль специалистами за выполнением санитарно-
Противоэпидемических (профилактических) мероприятиЙ, соблюдением санитарных
правил, разработкоЙ и реализациеЙ мер, направленных на устранение выявJIенных
нарутлений.
I9.4. Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований и
испытаниЙ определяется с учетом наличия вредных производственных факторов,
степени их влияния на здоровье человека и среду его обитания, Лабораторные
исследования и испытаниrI осуществJuIются с привлечением лаборатории,
аккредитованной в установленном rторядке.
19.5. Производственный контроль за качеством пищевой продукции должен
осуществлrIться в соответствии с настоящей программой ХАССП .

19.6. Необходимые изменениrI, дополнения в Программу вносятся при изменении
вида деятелъности, требований законодательства или других существенных
изменениJtх.
19.7. Ответственность за организацию и проведение производственного KoHTpoJuI за
качеством пищевой продукции несет заведуIощий ЩОУ и лицо, н€}значенное по прик€}зу.

20. Перечни должностей, подлежащих медицинским осмотрам и санитарно-
гигиецическому обучению.

Учреждение в обязателъном порядке обеспечивает прохождение медицинских
осмотров персонаJIа в соответствии с приказом Минздравсоцразвития JtlЪ 302-н
12.04.1 1г. и санитарно-гигиеническое обучение персонала.

21. Перечець возможных аварийных сиryаций, связанцьш с остановкой
производства, нарушениями, создающих угрозу санитарно_эпидемиологическому

благополучию населения:
- Неудовлетворительные результаты производственного лабораторного KoHTpojuI;
- Полг5,.1gние сообщений об инфекционном, паразитарном заболевании (острая кишечнаrI
инфекция, вирусный гепатит А, трlDинеллез и др.), отравлении, связанном с

употреблением изготовленньIх блюд;
- Отключение электроэнергии на срок более 4-х часов;



- Неисправность сетей водоснабжениrI;
- Неисправность сетей канализации;
- Неисправностъ холодиltьного оборулов ания.
М ер о пр uя muщ пр е Dy см аmр uв аю лц uе б ез о п а сн о сmь о l<py uс аю lц е й ср е d ы :

1. Утиrпазация пищевых отходов в соответствии с СанПиН 2.312.4.З590-20
"Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного
питания населения".

2. Обеспечение удовлетворительньIх результатов производственного лабораторного
KoHTpoJu{ пищевой продукции посредством собшодениrI требований СанПиН
2.З12.4.З590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации
общественного питаниrI населения", принципов ХАССП и технических
регламентов Таможенного союза.

З. Закrлочение договоров на проведение дератизации и дезинсекции с

уlреждениrlми, имеющими лицензии на право деятельности.
4. Заключение договоров с обслryживающей организацией, обеспечивающей

исцравную работу внутренних сетей водоснабжениrI, кан€Lлизации, электросетей
и оборулованиrI, холодильного оборулования) вывоз и утилизацию мусора.

5. Заключение договоров с организациями здравоохранения по обеспечению
медицинских осмотров персонала.

6. Заключение договоров на проведение санитарно-гигиенического обучения
персонала Учреждения.

7. Иное.

22. Выполнение принципов ХАССП
Руководство УчреждениrI назначает црупгtу ХАССП, KoToparl несет

. ответственность за разработку, внедрение и поддержание системы ХАССП в

рабочем состоянии.

' КаЧество выtý/скаемой пищевой продукцlм
22.| Члены группы ХАССП в совокуrrности должны обладать достаточными знаниrIми
и оIIытом в области технологии ).цравлениrI качеством, обслуживаниrI оборулования и
контрольно-измерительньIх приборов, а также в части нормативньtх и TexHшIecKIж

документов на продукцию.
22.2 В составе группы ХАССП должны быть координатор и технический секретарь, а
также, при необходимости, консультанты соответствующей области компетентности.
22.З Ко ординатор выпоJIн;Iет следующие функции:

- формирует состав рабочей групшI в соответствии с областью разработки;
- вносит изменениrI в состав рабочей группы в cJý+Iae необходимости;
- координирует рабоry группы;
- обеспечиваетвыполнениесогласованногоплана;
- распределrIет рабоry и обязанности;
- обеспечивает охват всей области разработки;
- представляет свободное выражение мнений каждому члену группы;
- делает все возможное, чтобы избежать трений или конфликтов между членами

групIты и их подразделениrIми;
- доводит до исполнителей решениrI грулпы;
- IIредставляет групtý, в руководстве организации.

22.4 В обязанно сти технического секретаря входит:
- организация заседаний группы;



- регистрация членов группы назаседаниях;
- ведение протоколов решений, IIринятых рабочей группой.

22, 5 . Руководство Учреждениr{ обеспечивает:
Правильныепроизводственныетехнологии(GIvР) \

- Помещения (характеристика, планировка)
- Оснащение и предметы
- Процедуры на протяжении потока процесса, включая улучшение
- Контроль продукции (входной, в процессе, окончательный)
- Документация
- IVIониторингтребований
- Обучение rrерсонала

Правильные технологии гигиены и (GHP)
- Санитарно-гигиенические состояние и уборка помещений иоборудования
- соблюдение санитарно-гигиенических требований в процессе производства

пп
- Гигиенаперсонала
- Пракгическое и теоретическое обучение по гигиене

22.6. Руководство и сотрудники Учреждения с целъю недопущения
неудовлетворительного качества выгrускаемой пищевой продукции исполIuIют
требования СанПиН 2.З12.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания населения", а именно:

23. Щокументация программы ХАССП
Одним из принциtIов программы ХАССП является обеспечение документарного
контроля на протяжении всего процесса изготовления пищевой продукции и
контроля процесса в выделенных контрольных точках, а именно документация
хАССП включает в себя:
23.1. fокуменmацuя проlрOммьt ХАССП dолltсна вкпючоmь:
- tIолитику в области безопасности выпускаемой продукции;
- прикitз о создании и составе группы ХАССП;
- информацию о продукции;
- отчеты группы ХАССП с обоснованием выбора потенци€шъно 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.
23.2, Перечень форм учеmа u оmчеmносmu по вопросшrп осулцесmыленuя
пр о uз во 0 сmв енно zo конmр оля

1) Пtурнал бракеража поступающей пищевой продукции
2) Журнал бракеража скорошортящихся пищевых продуктов, поступающих на

пищеблок
З) Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции (с отметкой

качества органопептической оценки качества готовых б.пюд и кулинарных
изделий)

4) Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд
5) Хtурнал учета лабораторного контроJIя



6) Хtурнал yleTa результ€tтов медицинских осмотров работников (в т.ч. связанных с

раздачей пищи)
7) Журнал осмотра на гнойничковые заболевания работников пищеблока
8) Пtурнал здоровья персонала Личные медицинские книжки каждого работника
9) Хtурнал rrета вкJIючения бактерлгцидной лампы в холодном цехе Акты отбора

проб и протоколы лабораторных исследований
10)Щоговора и акты приема выполненrъrх работ по договор€lIчI (вывоз отходов,

дератизацLш, дезинсекция)
1l)Хtурнал учета температуры в холодилъниках ,Курнал учета темпераryры и

влажности воздуха в скJIадских помещениях.
12)Журнал учета дезинфекции и дератизации.
1З)Пtурнал KoHTpoJuI санитарного состояния пищеблоки и кладовой
14) Хtурнал мониторинга по принципам ХАССП
l)Хtурнал регистрации претензий, х<алоб и происшествий, связанные с

безопасностью пищевой продукции



Приложения 1.

<<Перечень Законов, действующих санитарных правил,
гигиениlIеских нормативов и нормативно -правовьIх актов )).

Наименование нормативного документа Регистрационный
Федеральный закон Ns 52-ФЗ РФ от 30.03.1999 г NЬ 52-ФЗ <О санитарно-

эпидемиологическом благополучии
населения)) (l l, l5, 17,22,24,25,28,
29,з4,35,з6,40)

Федеральный закон Ng 184 -ФЗ <О техItичсском регулироваttии> (в части
статей, 20, 2|, 22, 2З,24, 25,26, 2'/ . 28, 29, 3 2.33,34,3 6.3 7.3 8,3 9, 40)

J\ъ l84 _Фз

'l'ехнический 
регламент TAп,torKeHHo1,o союза <Технический реглаI!1ент на

соковую продукцик) из фруктов и овtlщей>, утвержденный PetпeHtlert
Копrиссии Таможенного соrозаNs882 от 09.12.2011 (с,г. 1 - с,г. 29)

тр тс 023/20l 1

Федера".lьный закон от 24.06.2008 г, ЛЪ 90-ФЗ кТехнический реглi1]!Iент на
п4аслоr(ировуIо пролукцию> (гл.1 ст. 1,2,З,4, гл.2 ст.5, 6,7,гл.4 ст.2|,22,2З,
24,25,26,27)

J,lЪ 90-ФЗ от24.06.2008 г

Технический рспIамент таможенного соIоза кО бсзоttасности Nrяса и шtясной продукции),
утверждоIпIый Решением Комиссии Таrrожсlttlого соIоза от 9 октября 20l3 г. Nл68 (ст. 1 -
l5l)

тр тс 034/2013

Технический реглaL\{ент 
,fа\,Iоженного союза кО безоttttснос,ги ýlолока и мо:tочной

продукции), }"тверrкдсllltый Решением Колtиссии Тапложсttного союза от 9 окrября 2013 г.
,\t67(ст. 1-115)

тр тс 033/2013

Тсхнический регламепт та]чlоженного соlоза <Трсбования безопасIIосtлt tlищевых добавок,
ароN.{атизаторов и технологI]rтеских вспомогательIJых срелств))" )твержленIтый РеrrlеtIием
Копrиссии 'I'апложенного союза от 20 икl,,lя 20l2 г, Nq58 (ст. l - l 2 )

тр тс 029/20l2

'I'схttи.tеский 
рогламеtlт таможенного соtоза кО бсзопасtIостlt пl)ол)кt(ии. предназtlаченной

Для детей и подростков)! утверждеIlllый PcrrIclIиcIrl l{ол,tиссии Та:rIо;кенrlого соIоза от
23.09.2011 JYo797 (сг.1. ст. 2. ст.З. ст.4, c,r^.5. с,г.8. с,г. 9. с,г. l0. cT, l l. cr,. l2,с,г.l3)

,гр ,l,C 007/201l

Технический pel)ItrмeнT таNlоженного союзtr <О безопаснос,t,и игрушек), у.r,вержденный
РешеIrием Комиссии Таможсttного союза от 23.09,20|1 N9798 (ст.1, ст.2, с,г.З, ст.4, cr..5,
ст.6, ст.7)

тр тс 008/201l

Технический pel,JIaN,{eHT та]!tоже}лllого союза <() безопасttости мебелыIой продукции>),

утверждеIIIIый решением Коьtиссии Таtчtоженного соIоза от 15 июня 2012 l,Лс 32 (ст. 1_8)

тр тс 02512012

Фелерального зilкона от 12.06.2008 г. No 88-ФЗ кТ'ехнический регламен,г на молоко и
молочIIуlо IlродукциIо) (гrr.1 с,г.З, 4, гл.2 ст.7, гл.6 c,l,.17, l8, l9, гл.9 c,t.24, 25,26, гл. 10
ст.27. 28, гл.1 1 ст.29. 3 1, 32, 33, 34, гл, 12 ст.35, 36. 37, 38. 39, гл. l3 ст.,1)

N9 88-ФЗ от 12.06.2008 г

Федерапьный закон от 2З.02.20\3 N 15-ФЗ кОб охране здоровья граждаII от воздсйотвия
окружающсго табачного дыN,Iа и последствиЙ потреблеtrия табака)) (ст. 10-12,16,19,20,21,23)

N 15-ФЗ от2З.02.201З

СанПиН <Сапитарно-эпидемиологиtiеские требования к устройс,r,в1,, содержаI{иIо и
организации режима работы дошко,iIыIых образовательных оргаtrизаций>

2.4.1.3049-1з

СаlIПиН кСанитарtlо-эпидеNlиологиllеские трсбоваIIлtя к организаlIияN{, осуществляюпIим
Nлеj{иl lи нскук) деrl,I,еJIьносl,ь > ( в части. касающейся ДОУ )

2. l .3.263 0-10

СаrrПиН <Санитарlто-эllилсNlиологическис ,грсбоваIIия к обращсtrиrо с медицинскими
отходами> (в .tастц щасающейся ЛОУ)

2.1.7.2790-10

Фе;lера.ltьвый Закон ко внесении изменений и /.tопо;lнений в зill(он РФ <о защите rrpaB
ttо,t,ребителей> и Колекс РСФСР об адшtиttис,граl,иl}llых lIравоIIарушсtlиях)

ФЗ Лq2 от09.01.96г (рел. о,г25.10.2007)

Федеральньй ЗакоII <О качестве и безопасllости пищсвьDi прдукIов) Ф3Ns29 от 02.01,2000г

к()б рверж:rении ttеречней врсдIIьL\ и (или) опаспых произволgгtsеlrньгх r}акrоров и работ, rlри
выполнении KoTopbDi проводятся предваритслыые и периодическис N.rсдиIiинские осмотры
(обсlrелования), и порядка rrроведениJl предварительньш и периодических мели]шнских осмотрв
раСюrников. Заня'гьtх на тяжеrьх раrботак с вредньlми и (шпr) опtrсньrп,rи усJIоl]ияп.м труда)

Приказ МинздравсоцразвитиJI
РФ N302-н от 12.04.11г

<О rrрофессионtлrьной tttt,иени.rеской Itоlцоtовке и trrтестtции j{олr{ноL-r,ньLх лиrt и
pбoтH и ков оргtlнизil{tпt)

Прлrказ МЗ РФ ЛЪ229 сrг 29.06.2000г.

<Организtutия и llрl]едение произвоj{сlвенного KoHTpo,Tul за соСl;rюлениеNl сtlни,l.Фных
прzlвил и вьшоJlнением саlrгарIIо-llрlивоэпидеr.и.tсткtтх (t tрофилакги.Iсских)
лtероприятий>

СП 1. 1.2l93-07 от27.03.07г(с
изменешuI и допошrеlrилдr Jrlb 1 к
сп 1.1.1058-0l)

Гигиенtгtеские rребоваrия безопасносги и пищевой цсIIIIосI,и llищсIJьD( пролукrов с
изNtенеIIлlями и дополнешшми

СанПиН 2.З.2.2722-10 (.Щополнения и
изменения Nc 19 к СшIIиН 2.3.2.1078-
01)

KI'игисни.теские требоваtIия к cpoкatll годности и условияN.l хрlulения пиUlсвьDi
прод)4{tов)

Сш{ГfuI]2,3.2. 1324{3

'. ',;



(Гигиенические треfu вдtr{я к микркаIft4агу призводственньD( помещениЙ) СанIrиН 2.2.4.548-96 утв. Посгановл.
ГоскомсаrоIш.rдrадора РФ m 0l . 10.96

Nq21

<Гlгиетптчесrоrе требоваrпля к условиJIм труда же}шц.rн) СfidIин 2.2.0.555-96
Госкомсаюпr-тдrадзора
Россшl

"Санитарно-эпиде]\{иоJIогиttесltие требования к 0рганизации общественного питания
населения"

СанПиН 2.3 l 2.4.3 590-20

кСшtитарно-эпидемиолоп{ческие требования к оргшIизациям торювли и обороry в нпх
и

2.3.6. 10б6-0 1 с измененIfiми
и допошlсниllми

<Сшrrrарно-эшцемиологиttеские требоваlпlя к црведению дфатизации) сп 3.5.3, 112942

<Сшtитарно-эпидеj\,lиологические требования к органIваIци и ос},ществлению

дезинфешцrоrшой деяге.lъносtи >

сп3.5.137843

<Профиrакгика сIIJъмонеJIлеза) СП 3.|.'7 .2616-10 с изменетrилдl
и допошlеЕиями

<Прфилакгика иерсиниоза>) сп 3.1.7.2615-10

СП <Условия трапспортироваIIия и
препаратоts) (п.п. 1.1 - 7.4)

храпения мсдиIIинских иrtrtуtlобиологических 3.3.2.1248-03

СП <Санитарно-эпидсмиологическис требования к оргаЕизациям общественного питания,
изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктоts и продовольстtsенного
сырья) (p.l rr.п.1.1-1.3, р.2 п.п.2.1-2.28,р.З п.п.3.1-3.14, р.4 п.п.4.1-4.23, р.5 п.п.5.1-5.15, р.6
п.п.6.1-6.22, р,7 п.п.7.1- 7.29, р.8 п.п.8.1-8.27, р.12 п.п.12.1-12.3, p.l3 гr.п.13.1-13,7, p.l5
п,п.15.1-15.2)

2.3,6.1079_01

санпин <гигиеrlи.tеские требования безопасllости и пищевой цсIпIости пищевых
пDолчктов )) (о. 1 п. п. 1 . 1 - 1. 4. р.2 п.п.2.1, -2.29, р,З п. п.3. 1 -3.4 l )

2.3.2.1078_01

СанllиН <Питьевая во,ца. Гигиенические требования к качеству воды I{ентрttJIизованных

систем питьеtsого водоснабжения. Контроль качества. Гигиени.Iеские требования к
обсспечению безопасности систем горячего водосllабжения> (п.п. 1.1 -4.9)

2.|.4.|0,7 4-01

СанllиН <Саtrитарно-эпидемиологиtIоские требования к
содержанию и ре)Itиму работы прачечньш) @.п. 1.1 - 4.10)

устройству, оборулованию, 2.1.2.2646-10

СП <Санитарllо-эlIидемиологи.lсские требоваItия к проведениIо дера,l,изации) (р. 1 п.rr.1.1-
1.2.р.2л.п.2.1-2.'7. р.З п.п.3.1-3.3, р.4 п.п.4.t-4.7. р.5 п.п.5.1-5.7, р,6 п.п,6,1-6,4)

3.5.з.1 129-02

Cll кСанитарно_эпидемиологические требования к оргаIIизаIIии и осущсствлению
лезинdlекционной леятельности> (p.l п.п.1.1-1.4, р.2 ll.r1.2.1,-2.23, р.З п.п.3.1-3.9, р.4 п.п.4.2);

3.5. 1 3 78_03

СП к()бщие ,грсбовапия по профилактике инt}екциоIIных и парази,tарных болсзпей> (rr.л.

1.1 -20.3)
з. l ./3 .2. з 1,16- l 3

СанПиН <Профилаlt,r,ика паразитарньж болезней на терри,гории Российской Федерации>
(п.п. 1,1-5.5)

3.2.1 33 3_03

СП кОбеспечепие бсзопасности иNIмупизации)) (р. l п.rr. 1.1-1.3, р.2 л.л.2.1-2.З, р.З п.tt.3.1-
3.41" р.4 п.п.4.1-4.17. р.5 п.п.5.1-5.2)

3.3.2з_l2-08

Cl1 <Организаr{ия rrt!l},tунолрофилак,l,ики инфекrционньп бо;rезней> (п.п. 1.1.- 9.13) 3.3.2367-08

C--lI <I1ро(lилакгика дифтерии), пункты 1.1-15.5., приJIожения Nq]\Ъ l, 2 3. 1.2.3 109- l з

СlП <Профи;rакlика стрептококковой (группы А) инфекции> (п.п. 1. 1-10.3) 3. 1.2,3 l49- 13

Clt кliрофилакl,ика клещевого энцефалита> (р.1 п.п. 1.1-1.2, р.2 tlt1.2.|-2-3.11, р.З пп.3.1,
3.7,р.4 пп.4.1-4. 10.2, р.5 пп.5.1-5.8, р.6 rп1.6.1-6.13, р.7 пп.7.1-7.5, р.8 rпr.8.1-8.6, р. пп.10.1-
10.5)

3.1.3.23 52_08

СП <Профилактикil коклюша), пункты 1.1-10.2., при,цожения X9N9 1 - 3 з.1.2.3 |62-14

СiП <Профилак,глlка кори, красп}хи и эпилс}lичсского пароlита> (пункты 1.1.-8.4,
приложсIIия }lqN, 1.2.3)

з.|.2952-1|

CI l кllро(lилактикii вирусного гепагита В> (п.п. 1.1.-1 1.2) 3,1.1.234 1_08

СII <l1рофилакl,икаtsирусного гепа.r,иT,аС>, пункты l.|-l2.4,lIриJlожения NNbl,2 3.1.3 l l2- lз

СП <Профилактика ВИЧ-инфекции>, пункты l . 1 -9.8 3.1.5.2826-10

Cl I <l1рофи.lrактикtr энтеробиоза> (п.tl. 1. l -8. 3 ) 3.2.3110_13

Ct l <l1рофи:lаlсгика,губерttулёза), пунк,гы 1. l - 1 5.zl 3.1.2.3114_13

СП <l1рофилактика ocTpblx кишечньIх инфекчий> (п.п. 1, 1 - 1 1. 3 ) 3. 1.1.3 108-13

СП кПрофилаюика исрсиниоза> (п.п. 1.1- 9.3) 3. 1,7.2615- l0

СП кПрофилак,[икtl с&,Iьмонеллеза) (п.п. 1. l - 1 0.3 з.1.1.261,6-10

ClI <llрофилак,гикtt l,риrrпа и других острых респираторньп вирусных инrРекций> (п.п. 1.1-
13.3)

3.1.2.3117-13

СГIкСанитарно-эпидемиологическиетребовшIияккачествупочвы)(п.п.1.1-б.14 2.|.7.|287-03

СП <Оргапизация и проведение IIроизводственного контроля за соблIодснием санитарных
правил и выполIIспием санитарно - противоэпидемических (профилактических)
tчIероприятий>> (п. п. 1,5, 2.4, 2.6, 2.'7)

l.t.1058-0l



2.2.0.555-96

СанПиН кСанитарно-эпидемиологические требования к
организации режима работы образовательных организаций
ле,гей> (п.п. 1.1-1.9, п.п.2.1-2.8, п.п.3,1-3.11, п,п.4.1-4.4, п.п.5.1-5.9, rr.п.6.1-6.8, rr.п.7,1-
8.10, п.п. 9.|-9.2, п.п. 10.1-10.8, п.u. 11.1)

устройству, содёржанию и
лопоJIнительного образования

2.4.4.3|72-|4

СанПиН <Гигиенические требования к естественному, искусственному и совмещенному
осветIIению жилых и обшественньж зданий> (п,п. 3, 1-3.3. табпица ]ф 1.2)

2,2.112.1.1.|278-0з

приказ Минздрава РФ кОб утвержлении нациоlIального кацендаря профилактичсских

прививок и календаря профилакти.теских прививок по эпилемическим покаЗаниЯМ),
прилоiкение l

N9 l25- н от 2l марта 2014г

Тсхнический рсгламент Таможснного соtоза кО безопасности упаковки) от l6.08.201lг
Ns769

тр тс 005/20l l

'Iехнический 
регJIаNIент 

'l'ztшlоженного союза кГIиttIевая lIродукция в чtlсl,и ее N{аркировки)

от 09.12.201 1 N9881

тр тс 0221201 1

ТсхrIический регламент ТаможенIlого союза (О безоltасности пищевой lIролукции),

утворжденный Решением Комиссии Талtоженного союза от 09.12,201,1 N 880
тр тс 021/201 l

Приксв Минздравсоttразвития России "Об у,tверждении национального калевдаря
проtРилактичсских привиtsок и калепдаря проr}илаttтических прививок по эIIидеN{ическиМ

показаIiиям" (В государствепной регистрации не нуждается. - [Iисьмо Минюста России от
|7 .02.201 1, регистрационньтй N 0 l/8577-ДК)

N 5lH от 31.01.201l

Единые санитарIло-эпидемиолоl,ическис и гиl,иеIIические требования к товарам,
поллежаIцим саIлитарно- эпидемиологическому ilадзору, утвержденные Рсttlеttием
Комиссии таможенного союза о1, 28.05.10г. Jф299.



Пример технологической карты
Приложение 2

УТВЕРЖДАЮ:
.Щиректор

ооо <Манго Плюс>>

Технологическая карта NЬ 24

На: салат из свеклы с растительным маслом
Js рецептуры по сборнику: Jrlb б4, справ. М 2004 г.

Набор сырья Расход продуктов на 1 порцию, г

до 3-х лет от3до7лет
брутто нетто нетто

Свекла (отв. неочищ. Що 1.01 94,8 94,8 140,8 140,8

или (отв. неочищ с 1.01 100,0 100,0 150,0 150,0

Масса отварной свеклы ,l4r0 110,0

Масло растительное 6,0 6,0 10,0 10,0

Соль 0,8 0 ) 8 \,2 I,2

Выход готового блюда 80 t20

Технология приготовления
Свеклу тщательно промывают, отваривают в кожуре до готовности. Отварную
свеклу очищают, нарезают соломкой, укладывают горкой. При отпуске посыПаЮТ
солъю и поливают растительным маслом..

Требования к качеству
Внешнuй сиd., овощи сохранrIют форму нарезки, с€IJIат уложен горкоЙ, заправлеН

Консистенция: овощей - мягкая, сочн€uI

L{BеT: свойственный входящим в блюдо продуктам

Вкус и запах: свойственный входящим в блюдо продуктам в сочетании с

растительным маслом (заправкой)
Пищевая ценность изделия (блюда)

Возраст Белки,
г

Жиры, г Углеводы,
г

Энергетическа
я ценность,

ккаJI

Масса, г

до 3 лет 1,0 5,8 6,4 84 80

от3до7пет 1 6, 9,8 9,6 L32 I20

расчет химического состава
Возраст Минеральные элементы, мг Витамины

брутто



Са VIg Fе В1, мг В2, мг С, мг

до 3 лет 1,5

от3до7лет 2,24

Примечание:
(*} Масса брутто приводится дJIя нормы отходов 25%,

<**> Масса нетто является средней величиной, которая может менятъся в

зависимости от исходного вида овощей и фруктов и сезона года. При формировании
меню целесообразно обеспечивать выполнение натур€Llrьных норм питания в

соответствии с данными, приведенными в столбце нетто.
1***;' В том числе дпя приготовления блюд и нагIитков, в слу{ае исполъзования

продуктов промышленного выпуска, содержащих сахар (сгущенное молоко, кисели

и др.), выдача сахара должна быть уменьшена в зависимости от его содержания в

исIIользуемом готовом продукте.

{



Приложение 3
требования к перевозке, приему и хранению пищевых продуктов

в соотвеТствии с ТР ТС 02|12011 и СанПиН2.З12.4.з590-20 "Санитарно-
эпидемиОлогичесКие требоВания К организации общественного питаниrI населения".

1. Перевозка (транспортирование) пищевой продукции осуществляется
транспортными средствами В соответствии с условиями перевозки
(транспортирования), установленными изготовителями такой продукции, а в случае
их отсутствия - в соответствии с условиями хранения пищевой продукции,
установленными изготовителем такой продукции.

2. При исполъзовании транспортных средств и (или) контейнеров для перевозки
(транспОртироваНия) однОвременно р€lзличной пищевой продупц"" либо пищевой
ПРОДУКЦИИ И ИНЫХ ГРУЗОВ, НеОбХОДИМо обеспечить условия, искJIючающие их
соприкосновение, загрязнение и изменение органолептических свойств пищевой
продукции.

з. Конструкция грузовых отделений транспортных средств и контейнеров
должна обеспечивать защиту пищевой продукции от за|рязнения, проникновения
ЖИВОТНЫХ, В ТОМ ЧИСЛе ГРЫЗУНОВ И НаСеКОМЫХ, ПРОВеДение очистки, моЙки,
дезинфекции.

4. Грузовые отделения транспортных средств, контейнеры и емкости,
используемые для перевозки (транспортирования) пищевой продукции, должны
обеспечивать возможность поддержания условий перевозки (транспортирования) и
(или) хранения пищевой продукции.

5. Внутренняя поверхность грузовых отделений транспортных средств и
контейнеров должна бытъ выполнена из моющихся и нетоксичных материЕtлов.

6. Грузовые отделения транспортных средств и контейнеры должны
подвергаться реryлярной очистке, мойке, дезинфекции с периодичностью,
необходимой для того, чтобы грузовые отделения транспортных средств и
контейнеры не могли являться источником загрязнения продукции. Вода,
используемая дJUI мойки внутренних поверхностей грузовых отделений
транспортных средств И контейнеров, должна соответствовать требованиям к
питьевой воде, установленным законодательством государства - члена Таможенного
союза.

7. При хранении пищевой продукции должны соблюдатъся условия хранения и
срок годности, установленные изготовителем. Установленные изготовителем
условия хранения должны обеспечиватъ соответствие пищевой продукции
требованиям настоящего технического регламента и технических регламентов
таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции.

8. Не допускается хранение пищевой продукции совместно с пищевой
продукцией иного вида и непищевой продукцией в случае, если это может привести
к загрязнению пищевой продукции.

9. ПищеваЯ продукция, находящаяся на хранении, должна сопровождатъся
информацией об условиях хранениrI, сроке годности данной пролукции.

10. РабоТники, занrIтые на работах, которые связаны с хранением, перевозкой
(транспортированием) и реализацией пищевой продукции и при выполнении
которых осуществляются непосредственные контакты работников с
продовоЛъственныМ (пищевым) сырьем и (или) пищевой продукцией, проходят



обязательные предварительные при поступлении на рабоry и периодические
медицинские осмотры в соответствии с законодательством государства - члена
таможенного союза.

11. Больные инфекционными заболеваниями, лица с подозрением на такие
заболевания, лица, контактировавшие с больными инфекционными заболеваниями,
лица, являющиеся носителями возбудителей инфекционных заболеваний, не
допускаются к работам, связанным с хранением, перевозкой (транспортированием)
и реаJIизацией пищевой продукции.

12.При реаJIизации пищевой продукции должны соблюдаться условия хранения
и сроки годности такой гrродукции, установленные ее изготовителем.

13. В случае если осуществJIяется реализация пищевой продукции, не

упакованной в потребителъскую упаковку) или часть информации о которой

р€вмещена на листках-вкладышах, прилагаемых к упаковке, продавец обязан
довести информацию о такой продукции до потребителя.


