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1. Общиеположения 

 
• Наименование юридического лица: МБОУ СОШ № 2 

• ФИО руководителя, телефон: Некоз Елена Викторовна 6-00-63 

• Юридический адрес: г. Константиновск, ул. Рылеева 59 

• Фактический адрес: г. Константиновск, ул. Рылеева 59 

• Количество работающих в столовой5    чел. 

из них относящихся к декретированному контингенту 0 чел. 

• Свидетельство о государственной регистрации 

№  640088 от 30.11.2011г. 

кем выдано Управлением Федеральной службы государственной регистрации, кадастра и картографии 

по Ростовской области. 

ОГРН1026101122574  ИМНС России по Ростовской области №20 дата внесения записи от 07.10.2010г 

  Перечень     выпускаемой     продукции,     а     также     видов     деятельности, представляющих    

потенциальную    опасность   для    человека    и    подлежащих санитарно-эпидемиологической 

оценке: 

-  (школьная столовая,  буфет); 

- выпускаемая продукция в ассортименте; 

Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функции по осуществлению 

производственного контроля 

Быкадорова Людмила Анатольевна, заведующая столовой, 6-00-15 

 
Настоящая программа разработана в соответствии с требованияминормативных   документов,   в 

том   числе санитарных правил согласно  осуществляемой деятельности: 

 Федеральный закон от 30 марта 1999г. № 52-ФЗ "О санитарно-эпидемиологическом благополучии 

населения" (ред. от 04.11.2022 г.); 

 Федеральный закон от 23.02.2013 № 15-ФЗ «Об охране здоровья граждан от воздействия 

окружающего табачного дыма и последствий потребления табака» (ред. от 28.01.2021 г.); 

 Федеральный закон от 02 января 2000 г.№.29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 

(ред. от 13.07.2020 г.); 

 Федеральный закон «Об иммунопрофилактике инфекционных заболеваний», № 157-ФЗ от 

17.09.1998 г. (ред. от 28.11.2018 г.); 

 Федеральный закон "О предупреждении распространения туберкулеза в Российской Федерации" от 

18.06.01 № 77-ФЗ (ред. от 05.12.2022 г.); 

 Постановление Правительства Российской Федерации от 25.12.2001 № 892 «О реализации 

Федерального закона «О предупреждении распространения туберкулеза в Российской Федерации»; 

 ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», утв. решением комиссии Таможенного 

союза от 09.12.2011г. № 880; 

 ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей», утв. 

решением комиссии Таможенного союза от 09.12.2011г. № 882; 

 ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию», утв. решением Комиссии 

Таможенного союза от 09.12.2011г. № 883; 

 ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических 

вспомогательных средств», утв. решением комиссии Таможенного союза от 02.10.2012г. № 258; 

 ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции», утв. решением коллегии 

Евразийской экономической комиссии от 09.10.2013г. № 67; 

 ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции» утв. решением Совета Евразийской 

экономической комиссии от 09.10.2013г. № 68; 

 ТР ТС 025/2012 «О безопасности мебельной продукции», утв. решением Совета Евразийской 

экономической комиссии от 15.06.2012г. № 32; 
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 СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и 

обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»; 

 СП 3.1/2.4.3598-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и 

организации работы образовательных организаций и других объектов социальной инфраструктуры 

для детей и молодежи в условиях распространения новой коронавирусной инфекции (COVID-19);  

 СанПин 3.3686-21 «Профилактика инфекционных болезней»;  

 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 САНИТАРНО-

ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЕТРЕБОВАНИЯКОРГАНИЗАЦИИОБЩЕСТВЕННОГОПИТАНИЯ НАСЕЛЕНИЯ; 

 Нормативная   и   техническая   документация,   технологические   инструкции   (на продукцию, 

реализуемую вне организации через торговую сеть) 

Программаустанавливаеттребованиякобеспечениюбезопасностипищевойпродукциивпроцессееёпро

изводства(изготовления);организациипроизводственногоконтролявМБОУСОШ №2(далее–

образовательнаяорганизация)сприменением принципов ХАССП (Анализа опасностей и критических 

контрольных точек (HazardAnalysisandCriticalControlPoints). 
ИспользованиепринциповХАССПзаключаетсявконтролеконечногопродуктаиобеспечиваетисполн

ениеследующихглавныхпринциповконтроляанализаопасностейикритическихконтрольныхточек: 

Принцип1.Проведениеанализарисков. 
Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек (ККТ). 

Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ. 

Принцип4.Установление системымониторинга ККТ. 
Принцип5.Установлениекорректирующихдействий. 

Принцип6.УстановлениепроцедурпроверкисистемыХАССП. 

Принцип7.ДокументированиеизаписиХАССП. 

 

Цельюпроизводственногоконтролязакачествомпищевойпродукциивобразовательнойорган

изации является обеспечение соответствия выпускаемой в употребление пищевой 

продукциитребованиямТехническихрегламентовтаможенногосоюза,впроцессееёпроизводстваир

еализации. 

 

Перечень   должностей   работников,   подлежащих   медицинским   осмотрам, 

профессиональной гигиенической подготовке и аттестации: 

 

№ п/п Наименование должностей 

1. Заведующий столовой 

2. Повар 

3. Уборщик служебных помещений 

4.  Кухонный рабочий 

 

Работники столовой, занимающие должности, указанные в таблице,  проходят следующие 

медицинские осмотры, обследования: 

Наименование осмотров, 

обследований: 

Кратность обследований: 

Осмотр терапевтом При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год 

Осмотр дерматовенерологом При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год1 

Исследование крови на 

сифилис 

При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз вгод 

Мазки на гонорею При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год 

Флюорография При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз вгод 
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Серологическое обследование 

на брюшной тиф 

При поступлении на работу, в дальнейшем по 

эпидпоказаниям 

Исследования на носительство 

кишечных инфекций 

При поступлении па работу, в дальнейшем по 

зпидпоказаниям 

Исследование на носительство 

яиц гельминтов 

При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год 

1 Кратность осмотра может быть увеличена с учетом складывающейся эпидемиологической ситуации и 

действующих местных нормативных актов 

 

Кроме того, работники столовой подлежат прививкам против дифтерии 1 раз в 10 лет;против 

столбняка 1 раз в 10 лет (с 14 лет); против кори - лица до 35 лет, не болевшие корью, не 

привитые против кори, не имеющие сведений о прививках против кори; против гриппа - 

ежегодно в период с 01 сентября по 01 декабря; против вирусного гепатита А и по 

эпидпоказаниям - против брюшного тифа, дизентерии Зонне. 

Работники столовой проходят профессиональное гигиеническое обучение и аттестацию при 

поступлении на работу, далее не реже - 1 раз в 2 года. 

 

2. Составпрограммыпроизводственногоконтроля 

ПрограммапроизводственногоконтролясприменениемпринциповХАССПвключаетследу

ющие данные: 

2.1. требованиякоборудованиюпищеблока,инвентарю,посуде; 

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

кулинарныхизделий; 

2.3. данныедляобеспечениябезопасностивпроцессепроизводства(изготовления)пищевойпр

одукции техническихрегламентовТаможенногосоюзанаотдельныевидыпищевойпродукции; 

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

параметровтехнологических операций процесса производства (изготовления) пищевой 

продукции; 

параметров(показателей)безопасностипродовольственного(пищевого)сырьяиматериаловупаков

ки,длякоторыхнеобходимконтроль,чтобыпредотвратитьилиустранитьопасныефакторы; 

2.5. предельныезначенияпараметров,контролируемыхвкритическихконтрольныхточках; 

2.6. порядокмониторингакритическихконтрольныхточекпроцессапроизводства(изготовлен

ия); 

2.7. установлениепорядкадействийвслучаеотклонениязначенийпоказателей,указанныхвпу

нкте 

2.3настоящейчасти,отустановленныхпредельныхзначений; 

2.8. периодичностьпроведенияпроверкинасоответствиевыпускаемойвобращениепищевойп

родукциитребованиямнастоящеготехническогорегламентаи(или)техническихрегламентовТамо

женногосоюзанаотдельныевидыпищевойпродукции; 

2.9. периодичностьпроведенияуборки,мойки,дезинфекции,дератизацииидезинсекциипроиз

водственныхпомещений,чистки,мойкиидезинфекциитехнологическихоборудованияиинвентаря,

используемыхвпроцессе производства(изготовления)пищевойпродукции; 

2.10. мерыпопредотвращениюпроникновениявпроизводственныепомещениягрызунов,н

асекомых,синантропныхптициживотных. 

2.11. требования к документации, обеспечивающей фиксацию параметров мониторинга 

за контролемкачествомпищевойпродукции. 

 

3. Требованиякоборудованиюпищеблока,инвентарю,посуде 

3.1. Пищеблокобразовательнойорганизацииоборудованнеобходимымтехнологическим,хол

одильнымимоечнымоборудованием. 
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Все технологическое и холодильное оборудование исправно. В случае, если оборудование 

неисправно,нанегоустанавливаетсятабличка«Неисправно»,обеспечиваетсяустранениенеисправн

ости специалистом специализированной организации, и обеспечивается его 

дальнейшаяэксплуатация.Сведенияонеисправностииустраненияпричиннеисправностиоборудова

ниязаноситсявжурнал«Журналрегистрациинеисправноститехнологическогоихолодильногообор

удования». 

3.2. Технологическоеоборудование,инвентарь,посуда,тараизготовленыизматериалов,разре

шенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная 

посудаимеютмаркировкудлясырыхиготовыхпищевыхпродуктов.Приработетехнологическогооб

орудованияисключенавозможностьконтактапищевогосырьяиготовыхкупотреблениюпродуктов. 

3.3. Производственноеоборудование,разделочныйинвентарьипосудаотвечаютследующимт

ребованиям: 

 столы,предназначенныедляобработкипищевыхпродуктовцельнометаллические; 

 для разделки сырых и готовых продуктов имеются отдельные разделочные столы, 

ножи идоски. Для разделки сырых и готовых продуктов используются доски из дерева твердых 

пород(илидругихматериалов,разрешенныхдляконтактаспищевымипродуктами,подвергающихся 

мытьюидезинфекции)бездефектов(щелей,зазоровидругих); 

 доски и ножи промаркированы: "СМ" - сырое мясо, "СК" - сырые куры, "СР" - сырая 

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

овощи,"гастрономия","Сельдь","Х" -хлеб,"Зелень". 

 посуда,используемаядляприготовленияихраненияпищи,изготовленаизматериалов,безо

пасныхдляздоровьячеловека; 

 компотыи киселиготовятв посудеизнержавеющей стали; 

 для кипячения молокавыделенаотдельнаяпосуда; 

 кухоннаяпосуда,столы,оборудование,инвентарьпромаркированыииспользуютсяпоназн

ачению; 

 количествоодновременноиспользуемойстоловойпосудыиприборовсоответствуетколич

еству посадочных мест вобеденномзале.Посудахранится вспециальномшкафу 

смаркировкой«чистаяпосуда». 

3.4. Каждаягруппапомещений(производственные,складские,санитарно-

бытовые)оборудованасистемами приточно-вытяжной вентиляции с механическим и 

естественным 

побуждением.Технологическоеоборудование,являющеесяисточникамивыделенийтепла,газов,об

орудованолокальнымивытяжнымисистемамивентиляциивзонемаксимальногозагрязнения. 

Ежегоднообразовательноеучреждениепроводитьповеркувентиляционногооборудования,оч

емсоставляетсяактповерки,хранящийсявкабинетезаместителядиректора по АХЧв папке«Акты 

проверки». 

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

производственногооборудования пищеблока обеспечены подводкой холодной и горячей воды 

через смесители.Всемоечные ванныимеютмаркировкуобъёма. 

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

душевойнасадкой. 

3.7. Во всех производственных помещениях, моечных, санузлеустановлены раковины для 

мытья рукс подводкойгорячейихолоднойводычерезсмесители. 

3.8. Вмоечнойвывешеныинструкцииоправилахмытьяпосудыиинвентарясуказаниемконцен

трацийиобъемовприменяемыхмоющихидезинфицирующихсредств. 

3.9. Кухоннуюпосудуосвобождаютотостатковпищиимоютвдвухсекционнойваннессоблюде

нием следующего режима: в первой секции - мытье щетками водой с температурой не ниже45 

°C с добавлением моющих средств; во второй секции - ополаскивают проточной горячей водой 

стемпературой не ниже 65 °C с помощью шланга с душевой насадкой, просушивают в 

перевернутомвиде на решетчатыхполках,стеллажах.Чистуюкухоннуюпосудухранятна 

стеллажах. 

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

ополаскивают 

горячейводой(нениже65°C)вовторойванне,обдаюткипятком,азатемпросушиваютнарешетчатыхс

теллажахилиполках.Доскииножихранятсянарабочихместахраздельновкассетахиливподвешенномвиде.  
3.11. Разделочныйинвентарьдляготовойи 

сыройпродукцииобрабатыватьсяихранитьсяотдельно. 

3.12. Выделенаемкостьдляобработкипроизводственногооборудования. 

3.13. Используемая для детей столовая и чайная посуда (тарелки, блюдца, чашки) 

изготовлена изфаянса,фарфора,астоловыеприборы(ложки,вилки,ножи)-

изнержавеющейстали.Неиспользуется посуда с отбитыми краями, трещинами, сколами, 

деформированную, с поврежденнойэмалью. 

3.14. Столовые приборы моют в 2-гнездных ваннах, с применением моющих средств, с 

последующимпрокаливанием в жарочном шкафу. Чистые столовые приборы хранят в  

предварительно 

промытыхкассетах(диспенсерах)ввертикальномположенииручкамивверх.Столоваяпосудапосле

механического удаления остатков пищи моется путем полного погружения с добавлением 

моющих 

идезинфицирующихсредств(перваяванна)стемпературойводынениже45°C,повторноепромывани

е во второй ванне с добавлением моющих средств в количестве в два раза меньше, чем впервой 

секции, ополаскивается горячей проточной водой температурой не ниже 65 °C в третьейсекции 

ванны (с помощью гибкого шланга с душевой насадкой) и просушивается на 

специальныхрешетках. 

Чашки моют горячей водой с применением моющихи дезинфицирующихсредств: в первой 

ваннепритемпературе45градусов,ополаскиваютгорячейпроточной 

водой(температуранениже65градусов)вовторойваннеипросушивают. 

3.15. Чистуюстоловуюпосудухранятнарешеткахилишкафах. 

3.16. Столывобеденномзалепослекаждогоприемапищимоютгорячейводой,используяпре

дназначенныедлямытьясредства(моющиесредства,ветошьидр.).Вконцерабочегодняпроизводств

енные столы по окончании смены моют с использованием дезинфицирующих и 

моющихсредств. 

Щеткидлямытьяпосуды,ветошьдляпротираниястоловпослеиспользованиястираютспримен

ениеммоющихсредств,дезинфицируютиликипятят,ихранятвспециальнопромаркированнойтаре. 

Щеткисналичиемдефектовивидимыхзагрязнений,атакжеметаллическиемочалкинеиспользу

ются. 

3.17. Пищевые отходы на пищеблоке собираются в промаркированные ведра или 

специальную тару скрышками, очистка которых проводится по мере заполнения, промывается с 

применением 

моющихсредств,азатемополаскиваетсягорячейводойипросушивается,вспециальноотведенномме

сте. 

3.18. В помещениях пищеблока ежедневно проводится влажная уборка с применением 

моющих идезинфицирующих средств. Один раз в месяц проводится генеральная уборка с 

последующейдезинфекциейвсехпомещений,оборудованияиинвентаря.Записьопроведениизанос

итсявжурналпроведениягенеральнойивлажнойуборкипомещений. 

3.19. Впомещенияхпищеблокадезинсекцияидератизацияпроводитсяспециализированно

йорганизацией. 
 

4. 4. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых продуктов 

икулинарныхизделий 

4.1. ПриемпищевыхпродуктовипродовольственногосырьявМБОУСОШ 

№2осуществляетсяпутемзаключениядоговоровна поставкупродуктовпитания споставщиками, 

при наличии документов, подтверждающих их качество и 

безопасность.Документация,удостоверяющаякачествоибезопасностьпродукции,маркировочные

ярлыки(илиихкопии)сохраняютсядоокончанияреализациипродукции.Недопускаютсякприемупи
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щевыепродукты  спризнаками

 недоброкачественности,атакжепродуктыбезсопроводительныхдокументов,подтверждаю

щихихкачествоибезопасность,неимеющиемаркировки,вслучаееслиналичиетакоймаркировкипре

дусмотренозаконодательствомРоссийскойФедерации. 

Входнойконтрольпоступающихпродуктовосуществляетсяответственнымлицом.Результат

ыконтроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, 

поступающихна пищеблок Форма журнала - рекомендуемая СанПиН 2,3/2,4,3590-20. 

Журналыбракеражаскоропортящихся продуктов,поступающихнапищеблок,хранятся 

втечениегода. 

4.2. Пищевыепродуктыхранятсявсоответствиисусловиямихраненияисрокамигодности,ус

тановленнымипредприятием-изготовителемвсоответствииснормативно-

техническойдокументацией,соблюдаятоварноесоседство. 

Контрольсоблюдениятемпературногорежимавхолодильномоборудованииосуществляетсяе

жедневно,результатызаносятсявжурналучетатемпературногорежимавхолодильномоборудовани

и, которыйхранитсявтечениегода. 

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

продуктовразграничены. 

4.4. Складские помещениядляхранениясухих сыпучих продуктов 

оборудованыприборамидляизмерения температуры и влажности воздуха. Сведения о 

результатах измерения заносятся в журнал. 

4.5. Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется на 

стеллажах 

иподтоварникахвтарепроизводителяиливпромаркированныхемкостях,согласноусловиямхранени

я,указанныхпроизводителем. 

Молокохранитсявтойжетаре,вкоторойонопоступило,иливпотребительской 

упаковке.Маслосливочноехранитсянаполкахвзаводскойтаре. 

Крупныесыры хранятсянастеллажах,мелкиесыры-наполкахв потребительской таре. 

Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладных помещениях 

(холодильниках) или 

вкассетах,наотдельныхполках,стеллажах.Обработанноеяйцохранитсявпромаркированнойемкост

ивпроизводственныхпомещениях. 

Крупа,мука,макаронныеизделияхранятсявсухомпомещениивзаводской(потребительской)у

паковке на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола не менее 15 см, расстояние 

междустенойипродуктамидолжнобытьнеменее30см. 

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

от пола неменее 50 см. Дверки в шкафах должны иметь отверстия для вентиляции. При уборке 

мест храненияхлеба крошки сметают специальными щетками, полки протирают тканью, 

смоченной 1% растворомстоловогоуксуса. 

Продукты,имеющиеспецифическийзапах (специи,сельдь),хранятсяотдельноотдругих 

продуктов,воспринимающихзапахи(маслосливочное,сыр,чай,сахар,сольидругие). 

4.6. Кисломолочныеидругиеготовыекупотреблениюскоропортящиесяпродуктывыдаются 

непосредственноизтарыпроизводителя. 

4.7. Разделочныйинвентарьдля сырыхиготовыхпродуктовхранится отдельно. 

4.8. Обработкасырыхивареныхпродуктовпроводитсянаразныхстолахприиспользованиисо

ответствующихмаркированныхразделочныхдосокиножей.Промаркированныеразделочныедоски

иножихранятсянаспециальныхполках,кассетахрасположенныхвнепосредственнойблизостиоттех

нологическогостолассоответствующеймаркировкой. 

4.9. Впереченьтехнологическогооборудованиявключены2мясорубкидляраздельногоприг

отовлениясырыхиготовыхпродуктов. 

4.10. Организацияпитанияосуществляетсянаосновепринципов"щадящегопитания".Припри

готовленииблюдсоблюдатьсящадящиетехнологии:варка,запекание,припускание,пассерование,т

ушение,приготовлениенапару. 

4.11. Прикулинарнойобработкепищевыхпродуктовобеспеченовыполнениетехнологииприг
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отовленияблюд,изложеннойвтехнико-технологическойкарте(примертехнико-технологической 

карты, а также соблюдаются санитарно-эпидемиологическиетребованияк 

технологическимпроцессамприготовленияблюд. 

При изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы) или отпуске вареного 

мяса (птицы) 

кпервымблюдампорционированноемясоподвергаетсявторичнойтермическойобработке-

кипячению в бульоне в течение 5 - 7 минут и хранится в нем при температуре +75 °C до раздачи 

неболее 1часа. 

Омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в жарочном шкафу, 

омлеты - втечение 8-10 минут при температуре 180-200 °C, слоем не более 2,5-3 см; запеканки – 

20-30минут при температуре 220-280 °C, слоем не более 3-4 см; хранение яичной массы 

осуществляетсяне более30минутпритемпературе4+/-2°C. 

Оладьи выпекаютсянаэлектросковородахтолщинойнеменее5-6мм. 

Сырники обжаривают с обеих сторон, после чего выпекаются в духовом или жарочном 

шкафу притемпературе 180-200°C втечение8 -10мин. 

Яйцоварятпослезакипания воды10мин. 

Приизготовлениикартофельного(овощного)пюреиспользуетсяпрофессиональныйблендер 

Маслосливочное,используемоедлязаправкигарнировидругихблюд,предварительноподверг

аться термическойобработке(растапливатьсяидоводитьсядокипения). 

Гарнирыизрисаимакаронныхизделийварятсявбольшомобъемеводы(всоотношениинеменее

1:6)безпоследующейпромывки. 

Колбасныеизделия(сосиски,вареныеколбасы,сардельки)отвариваются(опускаютвкипящую

водуизаканчиваюттермическуюобработкупосле 5-минутнойваркисмоментаначала кипения). 

Приперемешиванииингредиентов,входящихвсоставблюд,используетсякухонныйинвентарь

,некасаясьпродуктаруками. 

4.12. Обработкуяицпроводятвцехедляобработкикурыияйца,используядляэтихцелейпромар

кированные ванныи(или)емкостивследующемпорядке: 

I -обработкав1-2%тепломрастворекальцинированнойсоды; 

II -обработкавразрешенныхдляэтойцелидезинфицирующихсредствах; 

III -

ополаскиваниепроточнойводойвтечениенеменее5минутспоследующимвыкладываниемвчистую 

промаркированнуюпосуду (IV) 

Допускаетсяиспользованиедругихмоющихилидезинфицирующихсредств,всоответствииси

нструкциейпоихприменению. 

4.13. Крупынесодержатьпостороннихпримесей. 

4.14. Потребительскуюупаковкуконсервированныхпродуктовпередвскрытиемпромываютп

роточнойводойивытирают. 

4.15. Горячиеблюда(супы,соусы,горячиенапитки,вторыеблюдаигарниры)прираздачеимею

ттемпературу,указанную втехнологическихдокументах. 

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

не более 2 часов.Повторныйразогревблюд не допускается. 

4.16. Приобработкеовощейсоблюдаются следующиетребования: 

4.16.1. Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи повторно 

промываются впроточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями. При 

обработке 

белокочаннойкапустынеобходимообязательноудалитьнаружныелисты.Недопускаетсяпредварит

ельноезамачиваниеовощей.Очищенныекартофель,корнеплодыидругиеовощи,воизбежаниеихпот

емненияивысушивания,хранитсявхолоднойводе неболее2часов. 

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

после 1марта используютсятолькопослетермическойобработки. 

4.16.3. При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, соблюдаются 

следующиеправила:овощиочищаютсянепосредственнопередприготовлением,закладываютсятол

ьковкипящую воду, нарезав их перед варкой. Для обеспечения сохранности витаминов в 
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блюдах 

овощи,подлежащиеотвариваниювочищенномвиде,чистятнепосредственнопередваркойиварятвп

одсоленнойводе(кромесвеклы). 

4.16.4. Овощи,предназначенныедляприготовлениявинегретовисалатов,варитьвкожуре,ох

лаждают;очищаютинарезаютвареныеовощивхолодномцехе. 

4.16.5. Варкаовощейнаканунедняприготовленияблюднедопускается. 

4.16.6. Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной емкости (овощи 

вареные) вхолодильнике неболее6часовпритемпературе плюс4+/-2°C. 

4.16.7. Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок 

безпоследующей термической обработки, тщательно промывается в проточной воде и 

выдерживается 

в3%раствореуксуснойкислотыили10%раствореповареннойсоливтечение10минутспоследующим

ополаскиваниемпроточнойводойипросушиванием. 

4.17. Изготовлениесалатовиихзаправкаосуществляетсянепосредственнопередраздачей. 

Незаправленныесалатыхранятсянеболее2часовпритемпературеплюс4+/-

2°C.Салатызаправляютсянепосредственноперед раздачей. 

Вкачествезаправкисалатовиспользуетсярастительноемасло.Использованиесметаныимайон

езадлязаправкисалатовнедопускается. 

4.18. Фрукты,включаяцитрусовые,тщательномоютвусловияххолодногоцеха(зоны)илицеха 

вторичнойобработкиовощей(зоны). 

4.19. Кефир,ряженку,простоквашуидругиекисломолочныепродуктыпорционируютвчашки

непосредственноизпакетовили бутылокпредварительно 

обработавсогласносанитарнымправилам. 

4.20. Вэндемичныхпойодурайонахиспользуетсяйодированнаяповареннаясоль. 

4.21. Вцеляхпрофилактикинедостаточностимикронутриентов(витаминовиминеральныхве

ществ)впитаниидетейиспользуютсяпищевыепродукты,обогащенныемикронутриентами. 

Витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья детей, под контролем 

медицинскогоработникаиприобязательноминформированииродителейопроведениивитаминизац

ии. 

Технологияприготовлениявитаминизированныхнапитковсоответствуеттехнологии,указанн

ойизготовителемвсоответствиисинструкциейиудостоверениемогосударственнойрегистрации.Ви

таминизированные напиткиготовятнепосредственнопередраздачей. 

Приотсутствииврационе питаниявитаминизированных 

напитковпроводитсяискусственнаяC-

витаминизация.Препаратывитаминоввводятвтретьеблюдо(чай, 

компотиликисель)послеегоохлаждениядотемпературы14°C(длячая)и35°C(длякиселя, 

компота)непосредственнопередреализацией. 

Витаминизированныеблюданеподогреваются.Витаминизация 

блюдпроводитсяподконтролеммедицинскогоработника(приегоотсутствии-

инымответственнымлицом). 

Данныеовитаминизацииблюдзаносятсямедицинскимработникомвжурналпроведениявитам

инизациитретьихисладкихблюд. 

4.22. Выдачаготовойпищиразрешаетсятолькопослепроведенияконтролябракеражнойкомис

сиейвсоставенеменее3-хчеловек.Результатыконтролярегистрируются вследующихжурналах: 

 Журналбракеражаготовойпищевойпродукции. 

 Органолептическая оценка готовой пищевой продукции, разработанная специально 

дляжурнала бракеража готовойпищевойпродукции. 
 Массапорционныхблюдсоответствуетвыходублюда,указанномувменю.Принарушениитехнолог

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

устранениявыявленныхкулинарныхнедостатков. 

4.23. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой 

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

полном объеме;холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в 
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количестве не менее 100 

г.;порционныевторыеблюда,биточки,котлеты,колбаса,бутербродыит.д.оставляютпоштучно,цели

ком(вобъемеоднойпорции). 

Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или 

прокипяченнуюпосуду(банки,контейнеры)сплотнозакрывающимисякрышками,всеблюдапомещ

аютсявотдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов при температуре +2 - +6 

°C. Посуда 

спробамимаркируетсясуказаниемнаименованияприемапищиидатойотбора.Контрользаправильн

остьюотбораихранения суточнойпробыосуществляетсяответственнымлицом. 

4.24. Дляпредотвращениявозникновенияираспространенияинфекционныхимассовыхнеин

фекционныхзаболеваний(отравлений)недопускается: 

 использованиепищевыхпродуктов; 

 изготовление на пищеблоке образовательной организации творога и других 

кисломолочныхпродуктов,атакжеблинчиковсмясомилистворогом,макаронпо-

флотски,макаронсрубленнымяйцом,зельцев,яичницы-

глазуньи,холодныхнапитковиморсовизплодово-

ягодногосырья(безтермическойобработки),форшмаковизсельди,студней,паштетов,заливныхблю

д (мясныхирыбных);окрошек ихолодныхсупов; 

 использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной 

накануне;пищевыхпродуктовсистекшимисрокамигодностииявнымипризнакаминедоброкачестве

нности(порчи);овощейифруктовсналичиемплесениипризнакамигнили. 

4.25. В образовательной организации организован правильный питьевой режим. Питьевая 

вода, в томчисле расфасованная в емкости и бутилированная, по качеству и безопасности 

отвечает требованиямна питьевую воду. 

Допускается использование кипяченой питьевой воды, при условии ее хранения не более 

3-х часов.При использованииустановок с дозированнымрозливомпитьевой воды,расфасованной 

в 

емкости,предусматриваетсязаменаемкостипомеренеобходимости,нонереже,чемэтопредусматри

ваетсяустановленнымизготовителемсрокомхранениявскрытойемкостисводой. 

Обработка дозирующих устройств проводится с периодичностью - предусмотренной 

инструкцией поэксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. Мойка с применением 

дезинфекционного средствапроводитьсянережеодногоразавтримесяца. 

 

5. Порядокорганизацииипроведенияпроизводственногоконтроля 

Выделим виды опасных факторов при производстве пищевой продукции и в соответствии 

с 

нимиобозначимпереченькритическихконтрольныхточеквпроцессепроизводства(изготовления)п

ищевойпродукции: 

5.1. Видыопасныхфакторов: 

Опасные факторы сопряжены с производством продуктов питания, начиная с получения 

сырья, доконечного потребления, включая все стадии жизненного цикла продукции (обработку, 

переработку,хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения 

потенциального риска (рисков) иустановлениянеобходимыхмердляихконтроля. 

 Биологическиеопасности: 
Источникамибиологическихопасныхфакторовмогутбытьлюди,помещения,оборудование,в

редители, неправильное хранение и вследствие этого рост и размножение микроорганизмов, 

воздух,вода,земля,растения. 

 Химическиеопасности: 
Источниками химических опасных факторов могут быть люди, растения, помещения, 

оборудование,упаковка,вредители. 

 Физическиеопасности: 

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

пищевойпродукции,характеризующийсяприсутствиеминородногоматериала. 
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5.2. Перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления) - 

параметровтехнологическихоперацийпроцессапроизводства(изготовления)пищевойпродукции,к

оторыенеобходимоконтролироватьдлянедопущенияснижениякачествавыпускаемойпищевойпро

дукции. 

5.2.1. Приемка сырья - Проверка качества продовольственного сырья и пищевых 

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

и использования,кэтомупунктуразработаныследующиеприложения: 

Проведениеанализарисковпризакупке,приемепродуктовотпоставщикавскладпищевыхпрод

уктов,ипоследующейпередаче напищеблок. 

Рекомендуемый

 ассортиментосновныхпищевыхпродуктовдляиспользованиявпитаниидетейобразоват

ельныхорганизациях. 

Требованиякперевозкеиприемупищевыхпродуктоввобразовательныеорганизации. 

При организации питания детей в образовательной организации изначально 

придерживаетсярекомендуемого ассортимента основных пищевых продуктов для 

использования в питании 

детейобразовательныхорганизацияхинеиспользуютсяпродукты,входящиеуказанныевпереченьп

ищевойпродукции,которыенедопускаютсяприорганизациипитаниядетейв соответствии с 

СанПиН2,3/2,4,3590-20, изначальный отбор пищевой продукции(в т.ч. при формировании 

спецификации при осуществлении закупок продуктов питания) позволяетнивелировать влияние 

Контрольной Точки риска, однако, следует (при наличии финансирования)осуществлять 

лабораторное исследование поступающего сырья. МБОУ СОШ №2 в соответствии с 

требованиями ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевойпродукции» следует планировать 

финансирование лабораторного контроля поступающей продукции,запрашивать у МУ «Отдел 

образования Администрации Константиновского района» финансирование на исполнение 

требований ТР ТС 021/2011, рекомендоватьМУ РОО посредствомслужебной записки создание 

системы лабораторного контроля поступающей пищевой продукции для МБОУ СОШ 

№2,какчастипрограммыХАССПилиобщейпрограммыХАССПвцелом. 

5.2.2. Хранение   поступающего     пищевого     сырья     –     осуществляется     в     

соответствиис СанПиН2.3/2.4.3590-

20,данныеопараметрахтемпературыивлажностификсируютсявспециальныхжурналах. 

5.2.3. Обработки и переработка, термообработка при приготовлении кулинарных 

изделий.Процессприготовленияпищевойпродукцииикулинарныхизделийвучрежденииосновыва

етсянаразработанномвсоответствиисСанПиН2.3/2.4.,3590-20иутвержденныхдиректором10-

дневномменюитехнико-

технологическихкарт(ТТК),выполненныхпосборникамрецептурблюддляобразовательныхучреж

дений. 

Горячиеблюда(супы,соусы,напитки)-

температураприготовлениясвыше100°С,времяприготовлениязависитотсложностиприготовления

блюда,всреднемсоставляетот2чдо3,5ч. 

Вторыеблюдаигарниры-

варятсяпритемпературесвыше100°С,времяприготовлениявсреднемсоставляетот20мин.до1ч. 

5.2.4 Условияхранения салатовприраздаче. 

Салаты,винегретызаправляютнепосредственнопередотпуском. 

5.2.5 Контрользатемпературойвхолодильныхустановках,контрольтемпературыивлажности

(гигрометром),соблюдениеусловийхранениявскладскихпомещениях. 

Продукты следует хранить согласно принятой классификации по видам продукции: сухие; 

хлеб;мясные;рыбные;молочно-жировые;гастрономические;овощиифрукты. 

Журнал учета температуры в холодильниках (Форма, рекомендуемая СанПиН2.3/2.4.3590-

20). 

Журналучетатемпературыивлажностивоздухавскладскихпомещениях. 

5.2.6. Особенности хранения и реализации готовой пищевой продукции – пищевая 

продукция вучреждении не хранится, реализуется в течение 2 часов с момента приготовления, 
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согласно графикупосещениястоловой.  Пробы  отбираются  и  хранятся  в  соответствиис 

СанПиН2.3/2.4.3590-20втечение двухсуток(48часов). 

 

6. Предельныезначенияпараметров, 

контролируемыхвкритическихконтрольныхточках 

6.1 Условияхранениясырьясоответствуюттребованиям,установленнымиизготовителем,в

соответствиистоваросопроводительнымидокументамиимаркировкойнатранспортнойипотребите

льскойупаковке. 

ЭтиданныефиксируетсявЖурналахбракеражаскоропортящейсяпродукции.Всоответствиис

указаннымиданнымиорганизуетсяхранениепоступающейпродукциивобразовательнойорганизац

ии (на складе для хранения пищевой продукции), что фиксируется в 

соответствующихЖурналах.Вслучаенарушенияработыхолодильногооборудованияпродукцияне

допускаетсякприготовлениюиутилизируется,неисправностиоборудованияустраняются. 

6.2 Оценкукачестваблюдикулинарныхизделийпроводят,какправило,потакиморганолепти

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

блюд количество показателей качества может быть снижено (прозрачные супы) или 

увеличено(мучные кондитерские и булочные изделия). Органолептический анализ блюд и 

кулинарных изделийпроводят путем последовательного сопоставления этих показателей с их 

описанием в действующейнормативно-технической и технологической документации 

(требования к качеству представлены втехнико-технологических и технологических картах к 

2х-недельному меню МБОУ СОШ №2напродукцию). 

- Приорганолептическойоценкесоусныхблюд,преждевсего,устанавливаюткулинарную

обоснованностьподборасоусовкблюдам.Длясоусоввначалеопределяютихконсистенцию,перелив

аятонкойструйкойипробуянавкус.Затемопределяютцвет,запахиконсистенциюнаполнителей,фор

муихнарезки,состав(лук,огурцы,корнеплодыит.д.)ивкус. 

 Припроверкекачестваблюдизотварныхижареныховощейпреждеоцениваютправильно

стьтехнологическойобработкисырья,азатемвустановленномпорядкеисследуютконсистенцию,зап

ах,вкус исоответствиеблюд рецептуре. 

 При оценке блюд из рыбы проверяют правильность разделки и соблюдение 

рецептур;правильность подготовки полуфабрикатов (нарезка, панировка); степень готовности; 

запах и вкусизделий; 

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

мясногоизделия:формунарезки, состояниеповерхности, панировки. 

Затемпроверяютстепеньготовностиизделий проколом поварской иглы по консистенции и цвету на 

разрезе. После этого оцениваютзапахивкусблюда 
6.3 Разработкасистемымониторинга. 

МониторингкачестваготовойпищевойпродукциификсируетсявЖурналебракеражаготовойп

ищевойпродукции, 

атакжевактеродительскогоконтролязасостояниемпитания,которыйхранитсявтечение год. 

Температураивлажность(впомещениях,гдехранятсясухиепродукты)измеряется-

ежедневно,сзанесениемв«Журналеучетатемпературыивлажностивоздуха»-

контрольпроводитсявовсеххолодильныхустановкахивместаххранениясухихпродуктов. 

Термообработка-

ведениебракеражногожурналаготовойпродукции.Ежедневнопроводитсяоценкакачестваблюдику

линарныхизделий.Приэтомуказываетсянаименованиеприемапищи,времяснятияпробы,наименов

аниеблюд,результатыорганолептическойоценкиблюд, включая оценку степени готовности и 

взвешивания порционных блюд, разрешение на 

раздачу(реализацию)продукции,ф.и.о.иличныеподписичленовбракеражнойкомиссии 

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

настоящейчасти,отустановленныхпредельныхзначений. 

6.4.1 Нарушениетемпературногорежимаи относительной влажности 

воздухаприхранениисырья-послепроведенныхлабораторныхисследований: 

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

6.4.2После проведения оценки качества готовых блюд, с отметкой в бракеражном 

журнале, принарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, 

блюдо к выдаче недопускается до устранения выявленных кулинарных недостатков - его 

направляют на 

вторичнуютермообработку,исновапроводятоценкукачества,сотметкойвбракеражномжурнале. 

6.5. Периодичностьпроведенияпроверкинасоответствиевыпускаемойпищевойпродукции. 

1. Лабораторныйконтроль 

2. Органолептическаяоценка 

6.6. Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и 

дезинсекциипроизводственныхпомещений,оборудованиявпроцессепроизводства(изготовления)

пищевойпродукции. 

Периодичностьпроведенияуборкипроводитсясогласнографикугенеральнойуборки,мойкио

борудованиявпроцессепроизводства(изготовления)пищевойпродукции–

послекаждогоизготовленияпищиипомеренеобходимости;дезинфекции,дератизацииидезинсекци

ипроизводственныхпомещений–померенеобходимости (в соответствии с договором). 

Периодичностьпроведенияуборки,мойки,дезинфекции,дератизацииидезинсекциипроизвод

ственныхпомещений,оборудованиявпроцессепроизводства(изготовления)пищевойпродукции: 

График генеральной и влажной уборки пищеблока 

Журналучетадезинфекцииидератизации 

6.7 Мерыпо 

предотвращениюпроникновениявпроизводственныепомещениягрызунов,насекомых,синантропн

ыхптициживотных. 

6.7.1. Открывающиеся внешние окна (фрамуги) должны быть оборудованы легко 

снимаемымидляочищениязащитнымисеткамиотнасекомых,птиц; 

6.7.2. Обеспечить защиту от проникновения в производственные помещения животных, в 

томчисле грызунов - плотно закрывающиеся двери, вовремя восстанавливать отверстия в 

стенах и полах,отверстиядолжныбытьзакрытысеткамиилирешетками; 

6.7.3. Отверстиявентиляционныхсистемзакрываютсямелкоячеистойполимернойсеткой. 

6.7.4. Обслуживаниеобразовательнойорганизацииподератизацииидезинсекцииосуществляе

тсяспециализированными организациями,имеющимилицензиинаправодеятельности. 
 

7. Мероприятияпопредупреждениювозникновения 

ираспространенияострыхкишечныхинфекцийипищевыхотравлений 

7.1 Объектамипроизводственногоконтроляявляются:сырьеиреализуемаяпродукция,водаводо

проводная,технологическоеоборудование,инвентарь,работающийперсонал,условиятруда 

работников. 

7.2 Опасностьвоздействиянеблагоприятныхфакторовпроизводственнойсреды-

определяетсяналичиемработающегооборудованияифункционирующихзданийисооружений.Впр

оцессетрудовой деятельности работники могут подвергаться воздействию следующих вредных 

факторов:физическимперегрузкамопорно-

двигательногоаппарата,воздействиюнеблагоприятногомикроклимата(всекатегорииработников),

перенапряжению,воздействиюхимическихвеществ,дезинфицирующихсредствприихприготовле

ниииприменении(кухонныйрабочий,мойщикпосуды). 

7.3. Производственныйконтрольвключает: 

7.3.1. Наличиенапроизводстве 

ТРТС021/2011,официальноизданныхсанитарныхправил,системыих внедренияиконтроляих 

реализации,методов иметодик контроляфакторов 

средыобитаниявсоответствиисосуществляемойдействительностью. 

7.3.2. Осуществлениелабораторныхисследованийииспытаний: 

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

оценкаусловийтруда),сырья,полуфабрикатов,готовойпродукцииприхранениииреализации. 

7.3.3.Организациюмедицинскихосмотров,профессиональнуюподготовкуработающих,санитар
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но-гигиеническоеобучениеработников,связанныхсприготовлениеми раздачейпищи. 

7.3.4. Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, 

иныхдокументов,подтверждающихкачество,безопасностьсырья, 

полуфабрикатовиготовойпродукции. 

7.3.5. Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по 

вопросам,связаннымспроизводственнымконтролем. 

7.3.6 Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов и 

учрежденийгосударственнойсанитарно-

эпидемиологическойслужбыРоссийскойФедерацииоситуациях,создающихугрозусанитарно-

эпидемиологическомублагополучию населения. 

7.3.7 Визуальный контроль специалистами за выполнением санитарно-

противоэпидемических(профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил, 

разработкой и реализацией мер,направленныхнаустранениевыявленныхнарушений. 

7.4. Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований и испытаний 

определяется сучетом наличия вредных производственных факторов, степени их влияния на 

здоровье человека 

исредуегообитания.Лабораторныеисследованияииспытанияосуществляютсяспривлечениемлабо

ратории,аккредитованнойвустановленномпорядке. 

7.5. Производственныйконтрользакачествомпищевойпродукциидолженосуществлятьсявсоот

ветствииснастоящейпрограммойХАССПМБОУСОШ №2. 

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

деятельности,требованийзаконодательстваилидругихсущественныхизменениях. 

7.7. Ответственностьзаорганизациюипроведениепроизводственногоконтролязакачествомпи

щевойпродукциинесетдиректорилицо,назначенноепоприказу. 

 

8. Перечнидолжностей,подлежащихмедицинскимосмотрамисанитарно-

гигиеническомуобучению. 

Учреждение в обязательном порядке обеспечивает прохождение медицинских осмотров 

персонала всоответствиисприказомМинздрава РФ№1420Н31.12.2020г. исанитарно-

гигиеническоеобучение персоналавсоответствиисоследующимиПеречнями: 

 Перечень должностей работников, подлежащих медицинским 

осмотрам,профессионально-

гигиеническойподготовкевсоответствиисустановленнымитребованиями. 

 Перечень подлежащихпрофессионально-

гигиеническомуобучениюсогласноприказуМЗРФ№229от29.06.2002г«Опрофессиональнойгигие

ническойподготовкеиаттестациидолжностныхлициработниковорганизации» 
 

9. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой 

производства,нарушениями,создающихугрозусанитарно-

эпидемиологическомублагополучиюнаселения: 

 Неудовлетворительныерезультатыпроизводственноголабораторногоконтроля; 

 Получениесообщенийобинфекционном,паразитарномзаболевании(остраякишечнаяинфекц

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

употреблениемизготовленныхблюд; 

 Отключениеэлектроэнергиинасрокболее 4-хчасов; 

 Неисправностьсетейводоснабжения; 

 Неисправностьсетейканализации; 

 Неисправностьхолодильногооборудования. 

Мероприятия,предусматривающиебезопасностьокружающейсреды: 

1. УтилизацияпищевыхотходоввсоответствиисСанПиН2.3/2.4.3590-20. 

2. Обеспечениеудовлетворительныхрезультатовпроизводственноголабораторногоконтроляп

ищевой продукции посредством соблюдения требований СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 

принциповХАССПитехническихрегламентовТаможенногосоюзавчасти,касающейсяобразовател
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ьныхучреждений. 

3. Заключениедоговоровнапроведениедератизацииидезинсекциисобразовательнойорганизац

иями,имеющимилицензиинаправодеятельности. 

4. Заключение договоров с обслуживающей организацией, обеспечивающей исправную 

работувнутренних сетей водоснабжения, канализации, электросетей и оборудования, 

холодильногооборудования,вывозиутилизацию мусора. 

5. Заключениедоговоровсорганизациямиздравоохраненияпообеспечениюмедицинскихосмот

ровперсонала. 

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

санитарно-гигиеническогообученияперсоналаобразовательнойорганизации. 

7. Иное. 

10.ВыполнениепринциповХАССП 

Руководство ОбразовательнойорганизацииназначаетгруппуХАССП, котораянесет 

 ответственность за разработку, внедрение и поддержание системы ХАССП в 

рабочемсостоянии. 

 качествовыпускаемойпищевойпродукции 

10.1 Члены группы ХАССП в совокупности должны обладать достаточными знаниями и 

опытом вобластитехнологииуправлениякачеством,обслуживанияоборудованияиконтрольно-

измерительныхприборов,атакжевчастинормативныхитехническихдокументовнапродукцию. 

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

принеобходимости,консультантысоответствующейобластикомпетентности. 

10.3 Координаторвыполняетследующиефункции: 

 формируетсоставрабочейгруппывсоответствии собластьюразработки; 

 вноситизменениявсоставрабочейгруппывслучаенеобходимости; 

 координируетработугруппы; 

 обеспечиваетвыполнениесогласованногоплана; 

 распределяетработуиобязанности; 

 обеспечиваетохват всейобластиразработки; 

 представляетсвободноевыражениемненийкаждомучленугруппы; 

 делаетвсевозможное,чтобыизбежатьтренийиликонфликтовмеждучленамигруппыиихпо

дразделениями; 

 доводитдоисполнителейрешениягруппы; 

 представляетгруппув руководствеорганизации. 

10.4 Вобязанноститехническогосекретарявходит: 

 организациязаседанийгруппы; 

 регистрациячленовгруппыназаседаниях; 

 ведениепротоколоврешений,принятыхрабочейгруппой. 

10.5. РуководствоОбразовательнойорганизацииобеспечивает: 

Правильныепроизводственныетехнологии(GMP) 

 Помещения(характеристика,планировка) 

 Оснащениеипредметы 

 Процедурынапротяжениипотокапроцесса,включая улучшение 

 Контрольпродукции (входной,впроцессе,окончательный) 

 Документация 

 Мониторингтребований 

 Обучениеперсонала 

 Правильныетехнологиигигиеныи(GНP) 

 Санитарно-гигиеническиесостояниеиуборкапомещенийиоборудования 

 соблюдениесанитарно-гигиеническихтребованийвпроцессепроизводстваПП 

 Гигиенаперсонала 

 Практическоеи теоретическоеобучениепогигиене 

10.6. Руководствоисотрудникиобразовательнойорганизациисцельюнедопущениянеудовлетво

рительногокачествавыпускаемойпищевойпродукцииисполняюттребованияСанПиН2.3/2.4.3590-
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20,аименно: 

 Требованияксоставлениюменюдляорганизациипитаниядетейразного возраста 

 Требованияксанитарномусодержаниюпомещенийобразовательной организации 

 Основныегигиеническиеипротивоэпидемические 

мероприятия,проводимыемедицинскимперсоналомвобразовательнойорганизации 

 Требованиякпрохождениюпрофилактическихмедицинскихосмотров, 

гигиеническоговоспитанияиобучения,личнойгигиенеперсонала 

 Требованияксоблюдениюсанитарныхправил 

 

11. ДокументацияпрограммыХАССП 

ОднимизпринциповпрограммыХАССПявляетсяобеспечениедокументарногоконтролянапротя

жении всего процесса изготовления пищевой продукции и контроля процесса в 

выделенныхконтрольныхточках,аименнодокументацияХАССПвключаетвсебя: 

11.1. ДокументацияпрограммыХАССПвключает: 

 политикув областикачестваибезопасностивыпускаемойпродукции; 

 приказосозданииисоставегруппы ХАССП; 

 информациюопродукции(сопроводительнаядокументацияхранитсяу заведующей 

столовой и/или у бухгалтера, отвечающего за поставку продукции); 

 информациюопроизводстве; 

 отчетыкомиссиисобоснованиемвыборапотенциальноопасныхфакторов,результатамиана

лизарисковивыборукритическихконтрольныхточекиопределениюкритическихпределов; 

 процедурымониторинга; 

 процедурыпроведениякорректирующихдействий; 

 программувнутреннейпроверки. 

11.2. Переченьформучетаиотчетностиповопросамосуществленияпроизводственногокон

троля: 

1. Журналбракеражаскоропортящихсяпищевыхпродуктов,поступающихнапищеблок 

2. Журналбракеражаготовойпищевой(кулинарной)продукции(сотметкой 

качестваорганолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий)  

3. Журналпроведениявитаминизациитретьихблюд 

4. Журнал учеталабораторного контроляпищевойпродукции 

5. Гигиенический журнал учета результатов медицинских осмотров работников (в т.ч. 

связанныхс раздачейпищи) 

6. Гигиеническийжурнал(сотрудники) 

7. Личныемедицинскиекнижкикаждогоработника 

8. Журналучетавключениябактерициднойлампы (рециркуляторов)вхолодномцехе 

9. Акты отборапробипротоколылабораторныхисследований 

10. Договораиактыприемавыполненныхработподоговорам(вывозотходов,дератизация, 

дезинсекция) 

11. Журналучетатемпературывхолодильниках 

12. Журналучетатемпературыивлажностивоздухавскладскихпомещениях. 

13. Журналучетадезинфекцииидератизации 

14. Журналконтролясанитарногосостоянияпищеблоки икладовой 

15. ЖурналмониторингапопринципамХАССП 

16. Журналобщественногоконтролязаорганизациейпитания 
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Приложение №1  

 

Перечень мероприятий, проведение которых необходимо для контроля за соблюдением 

санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-

гигиенических (профилактических) мероприятий: 

 

№ п/п Наименование мероприятий Периодично

сть 

Исполнитель 

1. Проверка санитарно-технического состояния столовой: исправность и 

эффективная работа отопительной, вентиляционных систем и систем 

хозяйственно питьевого холодного и горячего водоснабжения, 

канализации (дворовых туалетов); технологического и холодильного 

оборудования, осветительных проборов их своевременный ремонт. 

Постоянно 

 

Зам. директора 

по АХЧ 

2. Проведение технического контроля соответствия оборудования 

паспортным характеристикам. 

ежегодно Зам. директора 

по АХЧ 

3. Проверка температурного режима внутри холодильного оборудования 

с использованием термометров. 

ежедневно Мед.работник 

4. Проверка наличия дезинфицирующих и моющих средств для 

обработки инвентаря и правильности их использования. 

постоянно Мед.работник 

5. Проверка сроков прохождения сотрудниками гигиенической 

подготовки, аттестации, медицинских осмотров и исследований, 

проведения профилактических прививок. 

постоянно Мед.работник 

6. Осмотр сотрудников на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук 

и открытых поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений 

верхних дыхательных путей, своевременное их отстранение от работы. 

ежедневно Мед.работник 

7. Проверка наличия соответствующих документов (удостоверение 

качества и безопасности пищевых продуктов, документов 

ветеринарно-санитарной экспертизы и др.).подтверждающих 

безопасность и качество поступающих на предприятие пищевых 

продуктов и продовольственного сырья, инвентаря, оборудования, 

тары, моющих и дезинфицирующих средств и т.д. 

постоянно Зав. столовой 

8. Проверка    сроков    годности    и    условий    хранения    пищевых 

продуктов. 

ежедневно Зав. столовой 

9. Организация проведения лабораторных исследований блюд и 

кулинарных изделий, воды, воздуха рабочей зоны, измерения 

параметров физических факторов в аккредитованной лаборатории. 

В 

соответстви

и с разделом 

7 

программы 

Мед.работник 

10. Проверка качества и своевременности уборки помещений, соблюдения 

режима дезинфекции, соблюдения правил личной гигиены. 

постоянно Мед.работник 

11. Организация работ по дератизации, дезинсекции и дезинфекции. ежемесячно Зам. директора 

по АХЧ 
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12. Контроль за организацией питания. ежедневно Зав. столовой, 

начальник 

лагеря 

12.1 Контроль за обеспеченностью горячим питанием школьников, 

выполнение согласованного с Управлением Роспотребнадзора по 

Ростовской области (ТО) примерного меню. 

ежемесячно Начальник 

лагеря 

12.2 Наличие достаточного количества маркированного производственного 

оборудования, инвентаря, кухонной посуды, тары; столовой посуды, 

соблюдение правил мытья столовой и кухонной посуды. 

ежедневно Зав. столовой 

12.2 Составление ежедневного меню, наличие нормативно-

технологической документации, соблюдение питьевого режима, 

объема порций и выполнение норм питания с учетом возраста детей, 

проведение искусственной «С» витаминизации, использование 

обогащенных микронутриентами продуктов питания. 

ежедневно Мед.работник 

12.3 Подготовка сведений о качественном и количественном составе 

рациона питания: калорийность, содержание белков, жиров, 

углеводов, витаминов, макро- и микроэлементов. 

I раз за 10 

дней 

Зав. столовой 

12.4 Снятие пробы готовой продукции бракеражной комиссией 

(медицинский работник, работник пищеблока, представитель 

администрации образовательного учреждения) и оценка качества блюд 

по органолептическим показателям. 

перед 

выдачей 

Мед.работник 

12.5 Отбор суточных проб, соблюдение сроков их хранении. ежедневно Мед.работник 

12.6 Контроль за ведением учетной документации, указанной в разделе 8. ежедневно Зав. столовой 
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Приложение №2 

 

Организация лабораторных исследований, испытаний в организациях питания 

образовательных учреждений 

 

Вид исследований Объект исследования 

(обследования) 

Количество, не 

менее 

Кратность, не реже 

Микробиологические 

исследования проб готовых 

блюд на соответствие 

требованиям санитарного 

законодательства 

Салаты,         сладкие 

блюда, напитки, вторые 

блюда,   гарниры, соусы, 

творожные,         яичные, 

овощные блюда 

2 пробы 

исследуемого 

приема нищи 

1 раз в год;  

2    раза    в    год    

для учреждений                 

с круглосуточным 

пребыванием детей 

Калорийность, выход блюд и 

соответствие      химического 

состава блюд рецептуре 

Комплексный обед 3 блюда; 10      

блюд      для 

учреждений         с 

круглосуточным 

пребыванием детей 

1 разв год 

Микробиологические 

исследования       смывов   на 

наличие                 санитарно-

показательной    микрофлоры 

(БГКП) 

Объекты 

производственного 

окружения,       руки       и 

спецодежда персонала 

10 1 раз в год 

Микробиологические 

исследования       смывов    на 

наличие             возбудителей 

иерсиниозов 

Оборудование, 

инвентарь                        в 

овощехранилищах         и 

складах              хранения 

овощей, цехе обработки 

овощей 

- 5 смывов 1 раз в год 

Исследования      смывов   на 

наличие яиц гельминтов 

Оборудование, 

инвентарь,    чара,    руки, 

спецодежда     персонала, 

сырые                 пищевые 

продукты   (рыба,   мясо, 

зелень) 

10 смывов 1 раз в год 
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