
 

Государственное казенное общеобразовательное учреждение Краснодарского 

края  школа – интернат ст-цы Крыловской  

 

 

Утверждено: 

Приказом по ГКОУ КК школы 

- интерната ст-цы Крыловской 

от 13.01.2021 г. № 12 

 

 

ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ С ПРИМЕНЕНИЕМ 

ПРИНЦИПОВ ХАССП 

 

1. Общие положения 

Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями Федерального Закона 

от 27.10.2020 г. №32 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЕ 

ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ общественного ПИТАНИЯ населения" и 

санитарных правил СП 1.1.105801 «Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий», иными актами согласно Приложения 1. «Перечень Законов, 

действующих санитарных правил, гигиенических нормативов и нормативноправовых актов». 

Программа устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой продукции в 

процессе её производства (изготовления); организации производственного контроля в ГКОУ 

КК школе-интернат ст-цы Крыловской с применением принципов ХАССП (Анализа 

опасностей и критических контрольных точек. 

Использование принципов ХАССП заключается в контроле конечного продукта и обеспечивает 

исполнение следующих главных принципов контроля анализа опасностей и критических 

контрольных точек: 

Принцип 1. Проведение анализа рисков. 

Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек (ККТ). 

Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ. 

Принцип 4. Установление системы мониторинга ККТ. 

Принцип 5. Установление корректирующих действий. 

Принцип 6. Установление процедур проверки системы ХАССП. 

 



 

Принцип 7. Документирование и записи ХАССП. 

Целью производственного контроля за качеством пищевой продукции в Учреждении 

является обеспечение соответствия выпускаемой в употребление пищевой продукции 

требованиям Технических регламентов таможенного союза, в процессе её производства и 

реализации. 

2. Состав программы производственного контроля 

Программа производственного контроля с применением принципов ХАССП включает 

следующие данные 

2.1. требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде; 

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

кулинарных изделий; 

2.3. данные для обеспечения безопасности в процессе производства (изготовления) пищевой 

продукции технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой 

продукции; 

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

параметров технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой 

продукции; параметров (показателей) безопасности продовольственного (пищевого) сырья и 

материалов упаковки, для которых необходим контроль, чтобы предотвратить или устранить 

опасные факторы; 

2.5. предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных точках; 

2.6. порядок мониторинга критических контрольных точек процесса производства 

(изготовления); 

2.7. установление порядка действий в случае отклонения значений показателей, указанных в 

пункте 2.3 настоящей части, от установленных предельных значений; 

2.8. периодичность проведения 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 проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и дезинсекции 

производственных помещений, чистки, мойки и дезинфекции технологических оборудования и 

инвентаря, используемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции; 

2.10. меры по предотвращению проникновения в производственные помещения грызунов, 

насекомых, синантропных птиц и животных. 

2.11. требования к документации, обеспечивающей фиксацию параметров мониторинга за 

контролем качеством пищевой продукции. 

3. Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде 

3.1. Пищеблок школьной организации оборудован необходимым технологическим, 

холодильным и моечным оборудованием. 

Все технологическое и холодильное оборудование должно быть исправно. В случае, если 

оборудование не исправно, на него устанавливается табличка «Не исправно», обеспечивается 

устранение неисправности специалистом специализированной организации, и обеспечивается 



 

его дальнейшая эксплуатация. 

3.2. Оборудование, инвентарь, посуда, тара, являющиеся предметами производственного 

окружения, должны соответствовать санитарноэпидемиологическим требованиям, 

предъявляемым к организациям общественного питания, и выполнены из материалов, 

допущенных для контакта с пищевыми продуктами в установленном порядке. 

3.3. При оснащении производственных помещений следует отдавать предпочтение 

современному холодильному и технологическому оборудованию. 

3.4. Все установленное в производственных помещениях технологическое и холодильное 

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 блюд. 

Ежегодно, перед началом нового учебного года должен проводиться технический контроль 

соответствия оборудования паспортным характеристикам. 

3.5. Обеденные залы должны быть оборудованы столовой мебелью (столами, стульями, 

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

применением моющих и дезинфицирующих средств. 

3.6. Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, 

должны иметь покрытие, устойчивое к действию моющих и дезинфицирующих средств и 

отвечать требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми 

продуктами. 

3.7. Стеллажи, подтоварники для хранения пищевых продуктов, посуды, инвентаря 

должны иметь высоту от пола не менее 15 см. Конструкция и размещение стеллажей и 

поддонов должны позволять проводить влажную уборку. На складах базовых организаций 

питания рекомендуется предусматривать многоярусные стеллажи и механические погрузчики. 

3.8. Столовые общеобразовательных учреждений обеспечиваются достаточным 

количеством 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 её хранения около 

раздаточной линии. 

3.9. При организации питания используют фарфоровую, фаянсовую и стеклянную посуду 

(тарелки, блюдца, чашки, бокалы), отвечающей требованиям безопасности для материалов, 

контактирующих с пищевыми продуктами. Столовые приборы (ложки, вилки, ножи), посуда 

для приготовления и хранения готовых блюд должны быть изготовлены из нержавеющей стали 

или аналогичных по гигиеническим свойствам материалам. 

3.10. Допускается использование одноразовых столовых приборов и посуды, отвечающих 

требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами, и 

допущенными для использования под горячие и (или) холодные блюда и напитки. Повторное 

использование одноразовой посуды не допускается. 

3.11. Для раздельного хранения сырых и готовых продуктов, их технологической обработки 

и раздачи в обязательном порядке должны использоваться раздельные и специально 



 

промаркированные оборудования, разделочный инвентарь, кухонная посуда: 

- холодильное оборудование с маркировкой: "гастрономия", "молочные 

продукты", "мясо, птица", "рыба", "фрукты, овощи", "яйцо" и т.п.; 

- производственные столы с маркировкой: "СМ" - сырое мясо, "СК" - сырые куры, "СР" - 

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

овощи, "Г" - гастрономия, "З" - зелень, "X" - хлеб и т.п.; 

- разделочный инвентарь (разделочные доски и ножи) с маркировкой: "СМ", "СК", "СР", 

"СО", "ВМ", "ВР", "ВК" - вареные куры, "ВО", "Г", "З", "X", "сельдь"; 

- кухонная посуда с маркировкой: "I блюдо", "II блюдо", "III блюдо", "молоко", "СО" "СМ", 

"СК", "ВО", "СР", "крупы", "сахар", "масло", "сметана", "фрукты", "яйцо чистое", "гарниры", 

"X", "З", "Г" и т.п. 

3.12. Для порционирования блюд используют инвентарь с мерной меткой объема в литрах и 

миллилитрах. 

3.13. Не допускается использование кухонной и столовой посуды деформированной, с 

отбитыми краями, трещинами, сколами, с поврежденной эмалью; столовые приборы из 

алюминия; разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры; разделочные доски и 

мелкий деревянный инвентаря с трещинами и механическими повреждениями. 

3.14. Складские помещения для хранения продуктов оборудуют приборами для измерения 

относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными 

термометрами. Использование ртутных термометров не допускается. 

3.15. Санитарное состояние и содержание производственных помещений должны 

соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям 

общественного питания. 

3.16 Производственные и другие помещения организаций общественного питания должны 

содержаться в порядке и чистоте. Хранение пищевых продуктов на полу не допускается. 

3.17 Уборка обеденных залов 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. 

Ветошь в конце работы замачивают в воде при температуре не ниже 45°С, с добавлением 

моющих средств, дезинфицируют или кипятят, ополаскивают, просушивают и хранят в таре 

для чистой ветоши. 

3.18 Мытье кухонной посуды должно быть предусмотрено отдельно от столовой посуды. 

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. 

3.19 Моющие и дезинфицирующие средства хранят в таре изготовителя в специально 

отведенных местах, недоступных для обучающихся, отдельно от пищевых продуктов. 

3.20 Для обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки предметов 

производственного окружения используют разрешенные к применению в установленном 

порядке моющие, чистящие и дезинфицирующие средства, согласно инструкциям по их 

применению. 



 

3.21 Моечные ванны для мытья столовой посуды должны иметь маркировку объемной 

вместимости и обеспечиваться пробками из полимерных и резиновых материалов. 

Для дозирования моющих и обеззараживающих средств используют мерные емкости. 

3.22 При мытье кухонной посуды в двухсекционных ваннах должен соблюдаться следующий 

порядок: 

- механическое удаление остатков пищи; 

- мытье щетками в воде при температуре не ниже 45°С и с добавлением моющих средств; 

- ополаскивание горячей проточной водой с температурой не ниже 65°С; 

- просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках и стеллажах. 

3.23 Мытье столовой посуды на специализированных моечных машинах проводят в 

соответствии с инструкциями по их эксплуатации. 

3.24 При мытье столовой посуды ручным способом в трехсекционных ваннах должен 

соблюдаться следующий порядок: 

- механическое удаление остатков пищи; 

- мытье в воде с добавлением моющих средств в первой секции ванны при температуре не 

ниже 45°С; 

- мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 45°С и добавлением 

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

- ополаскивание посуды в третьей 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). 

3.25 Чашки, стаканы, бокалы промывают в первой ванне горячей водой, при температуре не 

ниже 45°С, с применением моющих средств; во второй ванне ополаскивают горячей проточной 

водой не ниже 65°С, с использованием металлической сетки с ручками и гибкого шланга с 

душевой насадкой. 

Кассеты для хранения столовых приборов ежедневно подвергают обработке с применением 

моющих средств , последующим ополаскиванием и прокаливанием в духовом шкафу. 

3.26 Чистую кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от 

пола; столовую посуду - в шкафах или на решетках; столовые приборы - в специальных 

ящиках-кассетах ручками вверх, хранение их на подносах россыпью не допускается. 

3.27Санитарную 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 

температуры не ниже 45°С и насухо вытирают сухой, чистой тканью. Для моющих и 

дезинфицирующих средств, применяемых для обработки столов, выделяют специальную 

промаркированную емкость. 

3.28 Мытье разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря производится в моечном 

отделении (цехе) для кухонной посуды горячей водой при температуре не ниже 45°С, с 

добавлением моющих средств, ополаскивают горячей водой при температуре не ниже 65°С и 

ошпаривают кипятком, а затем просушивают на стеллажах на ребре. После обработки и 



 

просушивания разделочные доски хранят 

непосредственно на рабочих местах на ребре. 

3.29 Щетки для мытья 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 проточной водой, просушивают и хранят в специальной таре. 

Щетки с наличием плесени и видимых загрязнений не используют. 

Для мытья посуды не допускается использование мочалок, а также губчатого материала, 

качественная обработка которого не возможна. 

3.30 Дезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим показаниям в 

соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств. 

3.31 Один раз в месяц проводят генеральную уборку всех помещений, оборудования и 

инвентаря с последующей дезинфекцией. Рекомендуется использовать дезинфицирующие 

средства. 

3.32 При уборке шкафов для хранения хлеба крошки следует сметать с полок специальными 

щетками и не реже 1 раза в неделю тщательно протирать с использованием 1%-го раствора 

уксусной кислоты. 

3. 33.Пищевые отходы хранят в емкостях с крышками в специально выделенном 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 пищеблока. 

3.34 Для уборки каждой группы помещений (сырьевых цехов; горячего и холодного цехов; 

неохлаждаемых складских помещений; холодильных камер; вспомогательных помещений; 

санитарных узлов) выделяют отдельный промаркированный уборочный инвентарь. Инвентарь 

для мытья туалетов должен иметь сигнальную (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. 

3.35 Для 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 специально 

отведенном месте. Хранение уборочного инвентаря в производственных помещениях не 

допускается. Инвентарь для мытья туалетов должен храниться отдельно от другого уборочного 

инвентаря. 

3.36 Проведение мероприятий по борьбе с насекомыми и грызунами должно осуществляться 

специализированными организациями в соответствии с гигиеническими требованиями, 

предъявляемыми к проведению дератизационных и дезинсекционных работ. 

Для предупреждения залета насекомых следует проводить засетчивание оконных и дверных 

проемов в помещениях столовой. 

3.37 Не допускается проведение дератизационных и дезинсекционных работ 

непосредственно персоналом образовательного учреждения. 



 

3.38 Не допускается проведение ремонтных работ (косметического ремонта помещений, 

ремонта санитарно-технического и технологического оборудования) при эксплуатации 

пищеблока в период обслуживания обучающихся образовательного учреждения. 

4 Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых 

продуктов и кулинарных изделий 

4.1. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья осуществляется при наличии 

документов, подтверждающих их качество и безопасность. 

При централизованной поставке продукции и продовольственного сырья (из комбината 

питания, школьно-базового предприятия и других), для подтверждения качества и 

безопасности продукции и продовольственного сырья, допускается указывать в товарно-

транспортной накладной сведения о номере сертификата соответствия, сроке его действия, 

органе, выдавшем сертификат, или регистрационный номер декларации о соответствии, срок ее 

действия, наименование изготовителя или производителя (поставщика), принявшего 

декларацию, и орган, ее зарегистрировавший. 

Продукция поступает в таре производителя (поставщика). 

Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки 

(или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции. 

Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. Результаты 

контроля регистрируются: 

Приложение 3. 1. Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

Приложение 3.2. Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на 

пищеблок (Форма, рекомендуемая СанПиН 2.4.5.2409-08). 

Журналы бракеража поступающих пищевых и скоропортящихся продуктов, поступающих на 

пищеблок, хранятся в течение года. 

Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также 

продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не 

имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено 

законодательством Российской Федерации. 

4.2. Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками годности, 

установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической 

документацией. 

Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании осуществляется 

ежедневно, результаты заносятся в журнал учета температурного режима в холодильном 

оборудовании (Приложение 4.1.), который хранится в течение года. 

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

продуктов должны быть разграничены. 

4.4. Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов оборудуются приборами 

для измерения температуры и влажности воздуха. 



 

4.5. Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется на стеллажах 

и подтоварниках в таре производителя в таре поставщика или в промаркированных емкостях. 

Молоко хранится в той же таре, в которой оно поступило, или в потребительской упаковке. 

Масло сливочное хранится на полках в заводской таре или брусками, завернутыми в пергамент, 

в лотках. 

Крупные сыры хранятся на стеллажах, мелкие сыры - на полках в потребительской таре. 

Сметана, творог хранятся в таре с крышкой. 

Не допускается оставлять ложки, лопатки в таре со сметаной, творогом. 

Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладных помещениях (холодильниках) 

или в кассетах, на отдельных полках, стеллажах. Обработанное яйцо хранится в 

промаркированной емкости в производственных помещениях. Крупа, мука, макаронные 

изделия хранятся в сухом помещении в заводской (потребительской) упаковке на 

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

и продуктами должно быть не менее 20 см. 

Ржаной и пшеничный хлеб хранятся раздельно на стеллажах и в шкафах, при расстоянии 

нижней полки от пола не менее 35 см. Дверки в шкафах должны иметь отверстия для 

вентиляции. Картофель и корнеплоды хранятся в сухом, темном помещении; капусту - на 

отдельных стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - при температуре не выше +10 °C. 

Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте при температуре не выше +12 °C. 

Озелененный картофель не допускается использовать в пищу. 

Продукты, имеющие специфический запах (специи, рыба), следует хранить отдельно от других 

продуктов, воспринимающих запахи (масло сливочное, сыр, чай, сахар, соль и другие). 

4.6. Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся продукты перед 

подачей детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке при комнатной температуре 

до достижения ими температуры реализации 15 °C +/- 2 °C, но не более одного часа. 

4.7. Молоко, поступающее в образовательные организации в бидонах и флягах, перед 

употреблением подлежит обязательному кипячению не более 2 - 3 минут. 

4.8. Обработка сырых и вареных продуктов проводится на разных столах при использовании 

соответствующих маркированных разделочных досок и ножей. Промаркированные 

разделочные доски и ножи хранятся на специальных полках, или кассетах, или с использование 

магнитных держателей, расположенных в непосредственной близости от технологического 

стола с соответствующей маркировкой. 

4.9. В перечень технологического оборудования следует включать не менее 2 мясорубок для 

раздельного приготовления сырых и готовых продуктов. 

4.10. Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего питания". При 

приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, 

припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в 

пароконвектомате. При приготовлении блюд не применяется жарка. 

4.11. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо обеспечить выполнение 

технологии приготовления блюд, изложенной в технологической  карте ,а также соблюдать 

санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления 



 

блюд. 

Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекают при температуре 250 

- 280 °C в течение 20 - 25 мин. 

Суфле, запеканки готовятся из вареного мяса (птицы); формованные изделия из сырого 

мясного или рыбного фарша готовятся на пару или запеченными в соусе; рыба (филе) кусками 

отваривается, припускается, тушится или запекается. 

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

(птицы) к первым блюдам порционированное мясо подвергается вторичной термической 

обработке - кипячению в бульоне в течение 5 - 7 минут и хранится в нем при температуре +75 

°C до раздачи не более 1 часа. 

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

в течение 8 - 10 минут при температуре  180 - 200 °C, слоем не более 2,5 - 3 см; запеканки - 20 - 

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

осуществляется не более 30 минут при температуре 4 +/- 2 °C. 

Оладьи, сырники выпекаются в духовом или жарочном шкафу при температуре 180 

- 200 °С в течение 8 - 10 мин. 

Яйцо варят после закипания воды 10 мин. 

Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно предварительно 

подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться до кипения). 

Гарниры из риса и макаронных изделий варятся в большом объеме воды (в соотношении не 

менее 1:6) без последующей промывки. 

Колбасные изделия (сосиски, вареные колбасы, сардельки) отвариваются (опускают в кипящую 

воду и заканчивают термическую обработку после 5-минутной варки с момента начала 

кипения). 

При перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо пользоваться 

кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками. 

4.12. Обработку яиц проводят в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, используя 

для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости. Возможно использование 

перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем 

порядке: 

I - обработка в 1 - 2% теплом растворе кальцинированной соды; 

II - обработка в разрешенных для этой цели дезинфицирующих средствах; 

III - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим 

выкладыванием в чистую промаркированную посуду. 

Допускается использование других моющих или дезинфицирующих средств в соответствии с 

инструкцией по их применению. 

4.13. Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием крупы 

промывают проточной водой. 

4.14. Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием промывают 

проточной водой и вытирают. 

4.15. Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при раздаче 



 

должны иметь температуру +60...+65 °C; холодные закуски, салаты, напитки 

- не ниже +15 °C. 

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

плите не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается. 

4.16. При обработке овощей должны быть соблюдены следующие требования: 

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

в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием 

дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить 

наружные листы. 

Не допускается предварительное замачивание овощей. 

Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и 

высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов. 

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

после 1 марта допускается использовать только после термической обработки. 

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

соблюдать следующие правила: овощи очищаются непосредственно перед 

приготовлением, закладываются только в кипящую воду, нарезав их перед варкой. Свежая 

зелень добавляется в готовые блюда во время раздачи. 

Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, подлежащие отвариванию в 

очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме 

свеклы). 

4.16.4. Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов, рекомендуется 

варить в кожуре, охлаждают; очищают и нарезают вареные овощи в холодном цехе или в 

горячем цехе на столе для вареной продукции. 

4.16.5. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается. 

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

в холодильнике не более 6 часов при температуре плюс 4 +/- 2 °C. 

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

последующей термической обработки, следует тщательно промывать проточной водой и 

выдержать в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 

минут с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием. 

4.17. Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. 

Не заправленные салаты допускается хранить не более 2 часов при температуре плюс 4 +/- 2 

°C. Салаты заправляют непосредственно перед раздачей. 

В качестве заправки салатов следует использовать растительное масло. Использование сметаны 

и майонеза для заправки салатов не допускается. 

Хранение заправленных салатов может осуществляться не более 30 минут при температуре 4 

+/- 2 °C. 

4.18. Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях холодного цеха (зоны) или 

цеха вторичной обработки овощей (зоны). 

4.19. Кефир, ряженку и другие кисломолочные продукты порционируют в чашки 



 

непосредственно из пакетов или бутылок перед их раздачей в групповых ячейках. 

4.20. В эндемичных по йоду районах рекомендуется использование йодированной поваренной 

соли. 

4.21. В целях профилактики недостаточности микронутриентов (витаминов и минеральных 

веществ) в питании детей используются пищевые продукты, обогащенные микронутриентами. 

Витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья детей, под контролем 

медицинского работника и при обязательном информировании родителей о проведении 

витаминизации. 

Технология приготовления витаминизированных напитков должна соответствовать 

технологии, указанной изготовителем в соответствии с инструкцией и удостоверением о 

государственной регистрации. Витаминизированные напитки готовят непосредственно перед 

раздачей. 

При отсутствии в рационе питания витаминизированных напитков проводится искусственнаяC-

витаминизация. ИскусственнаяC-витаминизация в образовательных организациях 

осуществляется из расчета для детей от 7 - 10 лет - 60 мг, для детей 11 -18 лет - 70,0 мг на 

порцию. 

Препараты витаминов вводят в третье блюдо. Витаминизированные блюда не подогреваются. 

Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского работника (при его отсутствии 

- иным ответственным лицом). 

Данные о витаминизации блюд заносятся в журнал проведения витаминизации третьих и 

сладких блюд (Приложения 6), который хранится один год. 

4.22. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля бракеражной 

комиссией в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в: 

Приложения 7.1. Журнале бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции. 

Приложения 7.2. Органолептическая оценка готовой пищевой продукции (разработана 

специально для Журнала бракеража готовой пищевой продукции) 

Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. При 

нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают 

к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков. 

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 

количестве не менее 100 г.; порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса, бутерброды 

и т.д. оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции). 

Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или 

прокипяченную посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышками, все блюда 

помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов при температуре 

+2 - +6 °C. Посуда с пробами маркируется с указанием наименования приема пищи и датой 

отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляется 

ответственным лицом. 

4.24. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых 



 

неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

- использование пищевых продуктов, указанных в 6); 

- изготовление на пищеблоке образовательных организаций творога и других кисломолочных 

продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон по- флотски, макарон с 

рубленным яйцом, зельцев, яичницы-глазуньи, холодных напитков и морсов из плодово-

ягодного сырья (без термической обработки), форшмаков из сельди, студней, паштетов, 

заливных блюд (мясных и рыбных); окрошек и холодных супов; 

- использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной накануне; 

пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками 

недоброкачественности (порчи); овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили. 

4.25. В образовательных организациях должен быть организован правильный питьевой 

режим. Питьевая вода, в том числе расфасованная в емкости и бутилированная, по качеству и 

безопасности должна отвечать требованиям на питьевую воду. 

Допускается использование кипяченой питьевой воды, при условии ее хранения не более 3-х 

часов. 

При использовании установок с дозированным розливом питьевой воды, расфасованной в 

емкости, предусматривается замена емкости по мере необходимости, но не реже, чем это 

предусматривается установленным изготовителем сроком хранения вскрытой емкости с водой. 

Обработка дозирующих устройств проводится в соответствии с эксплуатационной 

документацией (инструкцией) изготовителя. 

5 Порядок организации и проведения производственного контроля  

Соблюдение санитарных правил и выполнение санитарно-         противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий 

в государственном казенном общеобразовательном учреждении Краснодарского края 

специальной (коррекционной) школе-интернате ст-цы Крыловской 

1.Общие данные: 

    1) вид деятельности: образовательная деятельность 

    2) Ф.И.О. руководителя :директор Детко Алевтина Анатольевна 

    3) Адрес юридический:352080,Россия,Краснодарский край, Крыловский 

     район,ст.Крыловская,ул.Октябрьская,д.106 

    4) Адрес фактический: 352080,Россия,Краснодарский край, Крыловский 

     район,ст.Крыловская,ул.Октябрьская,д.106 

    5) Количество работающих всего:63                                                        

        из них: 

    преподаватели и воспитатели-32 

    уборщики служебных помещений-4 

    работники пищеблока-6 

    медицинские работники-2 

    работники-19 

    6) Общая площадь объекта 

    7) Количество классов-10 классов  

        из них: 

        начальные-4 класса  

        старшие -6 классов  



 

    8) Площадь классных кабинетов  

    9) Кабинет основ информатики(есть/нет, кол-во рабочих мест) нет 

    10) Физкультурные площадки ,спортзал(есть/нет) и их оснащение есть (в      

11..предварительным и периодическим осмотрам, а также профессиональной гигиенической 

подготовке подлежат следующие сотрудники пищеблока: 

   1.Костенко Наталья Николаевна 

   2.Рей Ольга Дмитриевна 

   3.Елманова Валентина Александровна 

   4.Литвинова Наталья Анатольевна 

   5.Мартынова Елена Васильевна 

   6.Порубель Анжелика Григорьевна 

12. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой производства, 

нарушением технологического благополучия: отключение электроэнергии, отсутствие подачи 

проточной, горячей воды, несвоевременный  

завоз продуктов ,неисправность центрального отопления. 

13.Договоры и акты приема выполненных работ по договорам (вывоз отходов, стирка 

санитарной одежды, дератизация, дезинсекция и т. д) 

  Схема лабораторного контроля на производстве 

 

№ п/п             Наименование мероприятий      Периодичность 

1. Органолептические показатели, физикохимические 

показатели готовой продукции, энергетическая 

ценность и полнота вложения блюд №3.Контроль 

проводимой витаминизации третьих блюд№1 

2 раз в год (30% от каждого 

вида блюд собственного 

производства) ФБУЗ 

Кущевский филиал 

2. Микробиологические показатели готовой 

продукции №3 на соответствие требованиям 

санитарного законодательства 

2 раз в год (30% от каждого 

вида блюд собственного 

производства) ФБУЗ 

Кущевский филиал 

3. Микробиологические исследования питьевой воды 

№2 

1 раз в год 

4. Смывы с объектов производственного 

оборудования, инвентаря, рук и спецодежды 

персонала  

1 раз в год 

5. Физические факторы: микроклимат (температура, 

влажность воздуха, скорость движения воздуха) не 

менее 2 точек 

2 раз в год 

6. Освещенность рабочих мест не менее 2 

точек(кабинеты ИВТ, математики, физики, химии, 

русского языка) 

1 раз в год 

7. Исследования уровня шума в производственных 

помещениях не менее 2 точек 

1 раз в год 

8. Исследования на зараженность и загрязненность 

вредителями хлебных запасов круп(макаронные 

изделия, крупа пшенная, крупа манная, крупа 

пшеничная ,крупа рисовая, гречневая, ячневая, 

горох) 

1 раз в 2 года 

 

Заместитель директора по учебно-воспитательной работе образовательного учреждения 



 

Коновалова Наталья Павловна является ответственным лицом за организацию и полноту охвата 

обучающихся горячим питанием. Юридические лица, независимо от организационных 

правовых форм, и ИП, деятельность которых связана с организацией или обеспечением 

горячего питания, с целью реализации профилактических мероприятий, направленных  на 

охрану здоровья обучающихся, обеспечивают:  

-наличие в каждой организации настоящих санитарных правил; 

-выполнение требований санитарных правил; 

-организацию производственного контроля, включающую лабораторно-инструментальные 

исследования; 

-необходимые условия для соблюдения санитарных норм и правил на всех этапах 

приготовления и реализации блюд и изделий, гарантирующих их качество и безопасность для 

здоровья потребителей; 

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

профессиональную, гигиеническую подготовку и аттестацию; 

-наличие личных медицинских книжек на каждого работника; -своевременное прохождение 

предварительных при поступлении и периодических медицинских обследований всеми 

работниками; 

7.Лицом,ответственным за осуществление производственного контроля осуществляются 

следующие мероприятия: 

 

 

 

 

№п/п                 Наименование мероприятий            Периодичность 

1. Входной контроль показателей  качества и 

безопасности поступающего сырья и 

пищевой продукции 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

2. Контроль на этапе технологических 

процессов приготовления готовой 

продукции 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

3. Проверка качества и своевременности 

уборки помещений, соблюдения режима 

дезинфекции ,контроль за содержанием 

действующих веществ дезинфицирующих 

средств, использования средств 

индивидуальной защиты, соблюдения 

правил личной гигиены 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

4. Контроль за своевременным проведением 

мероприятий по дератизации 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

5. Контроль за недопущением возникновения 

нарушения санитарных норм и правил, а 

также выявленных нарушений санитарных 

норм, в том числе контроль за 

информированием  органов 

Госсанэпиднадзор о мерах, принятых к 

устранению нарушений 

ФЗ от 02.01.00 г №29 «О 

качестве и безопасности 

пищевых 

продуктов»(извлечение) 

6. Проверка сроков прохождения 

сотрудниками гигиенической подготовки и 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 



 

медицинских осмотров 

 

8.Перечень объектов производственного контроля, представляющих потенциальную 

опасность для человека и среды его обитания, в отношении которых необходима организация 

лабораторных исследований, испытаний:  

-производственные помещения организации; 

-реализуемые блюда; 

-рационы питания; 

-технологические процессы; -рабочие места; Ежедневное ведение необходимой документации в 

соответствии с настоящими правилами; 

-условия труда работников в соответствии с действующим законодательством Российской 

Федерации ,санитарными  правилами, гигиеническими нормативами; 

-исправную работу технологического, холодильного оборудования предприятия; 

-наличие достаточного количества производственного инвентаря, посуды, моющих, дезсредств   

и других предметов материально-технического оснащения; 

-проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации; 

-наличие аптечки для оказания первой неотложной помощи; 

-Пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны соответствовать гигиеническим 

требованиям, предъявляемым к производственному сырью и пищевым продуктам, и 

сопровождаться документами, удостоверяющими их качество и безопасность, с указанием даты 

выработки, сроков и условий хранения продукции. Сопроводительный документ необходимо 

сохранять до конца реализации продукта. 

     Для контроля за качеством поступающей продукции проводится бракераж и делается запись 

в журнале бракеража  пищевых продуктов и продовольственного сырья, в соответствии с 

рекомендуемой  формой. 

        Витаминизация блюд проводится непосредственно под контролем медицинского 

работника. 

Для контроля за качественным составом рациона питания, ассортиментом используемых 

пищевых продуктов продовольственного сырья, ведется  медработником «Ведомость контроля  

за питанием» .Один  раз в 10 дней, осуществляется подсчет и сравнение со среднесуточными 

нормами питания. 

9.Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством 

по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля: 

9.1Журнал учета результатов медицинских осмотров работников    

 9.2 Журналы учетной документации пищеблока:» Журнал бракеража пищевых продуктов и 

продовольственного сырья»;» Журнал бракеража готовой кулинарной продукции»; «Журнал 

здоровья»; «Журнал проведения витаминизации третьих блюд»; Журнал учета температурного 

режима холодильного оборудования»; «Ведомость контроля за рационом питания» 

9.3Личные медицинские книжки работников; 

 9.4Акты отбора проб и протоколы лабораторных исследований аккредитованных           

лабораторий. 

 9.5 Удостоверения качества и безопасности вырабатываемой продукции(для продукции, 

реализуемой через торговую сеть; 

 

 

                6.Документация программы ХАССП 

Одним из принципов программы ХАССП является обеспечение документарного контроля на 

протяжении всего процесса изготовления пищевой продукции и контроля процесса в 



 

выделенных контрольных точках, а именно документация ХАССП включает в себя: 

11.1. Документация программы ХАССП должна включать: 

- приказ о создании и составе группы ХАССП (фора приказа в Приложении 18); 

- информацию о продукции (сопроводительная документация хранится в кладовой 

Учреждения); 

- отчеты группы ХАССП с обоснованием выбора потенциально опасных факторов, 

результатами анализа рисков и выбору критических контрольных точек и определению 

критических пределов; 

- процедуры мониторинга; 

- процедуры проведения корректирующих действий; 

- программу внутренней проверки системы ХАССП; 

- перечень регистрационно-учетной документации. 

11.2. Перечень форм учета и отчетности по вопросам осуществления производственного 

контроля 

Журнал бракеража поступающей пищевой продукции  

Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов. 

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

органолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий) 

Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд  

Журнал учета результатов медицинских осмотров работников  

Журнал осмотра на гнойничковые заболевания работников пищеблока  

Журнал здоровья сотрудников пищеблока 

Личные медицинские книжки каждого работника 

Акты отбора проб и протоколы лабораторных исследований 

Договора и акты приема выполненных работ по договорам (вывоз отходов, дератизация, 

дезинсекция) 

Журнал учета температуры в холодильниках 

Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских помещениях.  

 

  Производственный контроль(входной, текущий)за качеством и безопасностью крупы 

осуществляется специально назначенным лицом. Контроль проводится на всех операциях 

поступления, хранения и отпуска крупы. Входной, текущий контроль включает выполнение 

мероприятий, направленных на своевременную объективную оценку показателей качества и 

безопасности закупаемых, хранящихся и поставляемых партий крупы в соответствии с 

требованиями  действующих стандартов. Каждая партия крупы при закупке должны 

сопровождаться копией сертификата соответствия либо декларацией о соответствии. В 

документе за каждую партию закупаемой крупы должно быть указано: 

-дата оформления документа; 

-наименование отправителя и станцию отправителя; 

-номер автомобиля или вагона; 

-номер накладной; 

-вес и число мест; 

-место нахождения предприятия; 

-дата выбоя и влажность при выбое; 



 

-получатель; 

-результаты анализов по показателям качества, предусмотренным стандартом на данный вид 

крупы. 

В качественном удостоверении обязательно должно бытьуказано по какому ГОСТу или ТУ 

выработана крупа. 

Для выбоя крупы, указанная в качественном удостоверении должна совпадать с датой выбоя 

крупы, указанной на этикетке, пришитой к мешку с крупой. 

 

 

 

                     Мероприятия по предупреждению порчи, 

  снижению качества продукции  и обеспечению их рационального использования. 

1.Для охлаждения продукции на складе постоянно проводить проветривание, вентилирование.  

2.Для обеспечения сохранности продукции  продукции  рекомендуется поддерживать в складе 

в течение максимального возможного периода времени оптимальные условия для хранения 

продукции: относительная влажность воздуха-70% и температура не более 18 градусов. 

3.При поступлении крупы,  в  момент выгрузки провести визуальный тщательный осмотр 

продукции. 

4.При визуальном установлении недоброкачественной продукции они подлежат немедленному 

возврату поставщику и к использованию запрещаются. 

5. Крупу укладывать на стеллажи. 

6.Ежедневно  проводить обследование склада и прилегающей территории на наличие грызунов. 

7.Проводить дератизацию склада ежеквартально или по мере необходимости. 

8.На каждый вид, сорт крупы должен быть вывешен штабельный ярлык. 

 

                                   Транспортная маркировка. 

Требования ГОСТ26791-89.Продукты переработки зерна. Упаковка, маркировка, 

транспортирование и хранение. 

На каждый мешок с крупой при упаковывании должен быть пришит или наклеен 

маркировочный ярлык размером 6*9 см, мешочной бумаги по ГОСТ 2228,оберточной бумаги 

марки по ГОСТ 8273.На ярлыке должны быть нанесены следующие данные, характеризующие 

продукцию: 

-товарный знаки (или) наименование предприятия    изготовителя ,местонахождение и его  

подчинненость ;  

-наименование продукта(вид, сорт, номер продукции) 

-масса нетто (кг) 

-дата выработки или  выбоя  (год, число, месяц и номер смены); 

Обозначение стандарта или другой нормативно-технической документации на продукцию; 

-срок хранения; 

- «хранить в сухом месте»; 

-информацию о пищевой и энергетической ценности(калорийность)в 100 г продукта, 

содержание жира ,белка, углеводов. 

Согласно статьи 3 Федерального закона от 02.01.2000 г.№29-ФЗ «О качестве и безопасности 

пищевых продуктов» в обороте могут находиться пищевые продукты(крупа),соответствующие 

требованиям нормативных документов и прошедшие государственную регистрацию. Не могут 

находиться в обороте пищевые продукты(крупы),которые: 

-не соответствуют требованиям нормативных документов; 

-имеют явные признаки недоброкачественного надзора и контроля при проверке таких круп; 



 

-не имеют удостоверение качества и безопасности крупы, в отношении которых имеются 

обоснованные подозрения об их фальсификации; 

-не имеют установленных сроков годности, или сроки годности которых истекли; 

-не имеют маркировки содержащей сведения, предусмотренные законом или государственным 

стандартам, либо в отношении которых не имеется такой информации. Такие пищевые 

продукты(крупы) признаются не качественными и опасными и не подлежат реализации. 

Статья 19 ФЗ от 02.01.2000г №29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» гласит: 

1.Хранение и перевозка пищевых продуктов(крупы)должны осуществляться в условиях, 

обеспечивающих  сохранение их качества и безопасность. 

2.Индивидуальные предприниматели и юридические лица, осуществляющие хранение, 

перевозки крупы обязаны соблюдать требования нормативных документов к условиям 

хранения и перевозок пищевых продуктов. 

3.Хранение пищевых продуктов(крупы) допускается в специально оборудованных 

помещениях, которые должны соответствовать требованиям строительных, санитарных и 

ветеринарных норм. 

4.Продукты переработки зерна(крупу) хранить в сухих, хорошо вентилируемых, не зараженных 

вредителями хлебных запасов ,складах.  

Мероприятия обеспечивающие качественную сохранность крупы: 

1.Для сохранения качества крупы в  процессе хранения проводят вентилирование 

(проветривание) складов для охлаждения продукции. 

2.Для обеспечения сохранности крупы рекомендуется поддерживать в складе в  течение 

максимально возможного периода времени условия для хранения продукции. Оптимальными 

условиями для хранения крупы в мешках и потребительской таре следует считать 

относительную влажность воздуха до 70% и температуру не более 18 градусов. 

 

Контроль за качественной сохранностью крупы. 

За условиями хранения, состоянием и качеством хранящейся продукции устанавливают 

систематический контроль с момента поступления её на складе. 

Контроль ведут за температурой крупы, влажностью, вкусом,  запахом и цветом крупы 

,зараженностью вредителями крупы. 

Результаты проверки состояния и качества муки и крупы при хранении, заносят в журнал 

наблюдений за хранящейся крупой. 

 

 

 

                                     Сроки хранения крупы 

     Наименование крупы 

 

                  Срок хранения, мес 

 

Крупа манная                          7 

Крупа гречневая(ядрица)                          15 

Крупа ячневая                          9 

Крупа пшено                          6 

Крупа пшеничная                          9 

Крупа рисовая                          12 

Горох                          15 

Макаронные изделия                          24 



 

 

Дератизация. 

С целью предотвращения размножения грызунов следует проводить обследование склада и 

прилегающей к нему территории  на наличие грызунов и при необходимости проводить  

дератизационные  работы. 
Учреждением заключается договор с ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в 

Краснодарском крае»,согласно которого ежемесячно проводятся все необходимые 
мероприятия по дератизации складов. 
 
 
 

Требования к соблюдению санитарных правил и нормативов 

14.1. Руководитель образовательного учреждения является ответственным лицом за 
организацию и полноту охвата обучающихся горячим питанием. 

14.2. Юридические лица, независимо от организационных правовых форм, и 
индивидуальные предприниматели, деятельность которых связана с организацией и (или) 
обеспечением горячего питания, с целью реализации профилактических мероприятий, 
направленных на охрану здоровья обучающихся, обеспечивают: 

- наличие в каждой организации настоящих санитарных правил; 
- выполнение требований санитарных правил всеми работниками предприятия; 
- должное санитарное состояние нецентрализованных источников водоснабжения, 

при их наличии, и качество воды в них; 
- организацию производственного контроля, включающий лабораторно-

инструментальные исследования; 
- необходимые условия для соблюдения санитарных норм и правил на всех этапах 

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

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

- наличие личных медицинских книжек на каждого работника; 
- своевременное прохождение предварительных при поступлении и периодических 

медицинских обследований всеми работниками; 
- организацию курсовой гигиенической подготовки и переподготовки персонала по 

программе гигиенического обучения не реже 1 раза в 2 года; 
- выполнение постановлений, предписаний федерального органа исполнительной 

власти, уполномоченного осуществлять надзор в сфере защиты прав потребителей и 
благополучия человека, и его территориальных органов; 

- ежедневное ведение необходимой документации (бракеражные журналы, 
журналы осмотров персонала на гнойничковые и острые респираторные заболевания, и 
другие документы, в соответствии с настоящими санитарными правилами.); 

- условия труда работников в соответствии с действующим законодательством 
Российской Федерации, санитарными правилами, гигиеническими нормативами; 

- организацию регулярной централизованной стирки и починки санитарной 
одежды; 

- исправную работу технологического, холодильного и другого оборудования 
предприятия; 

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

- проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации; 
- наличие аптечек для оказания первой медицинской помощи и их своевременное 

пополнение; 
- организацию санитарно-просветительной работы с персоналом путем проведения 

семинаров, бесед, лекций. 
14.3. Контроль за качеством и безопасностью питания обучающихся осуществляется 

юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим питание 
в образовательном учреждении. 

14.4. Медицинские работники должны следить за организацией питания в 



 

общеобразовательном учреждении, в том числе за качеством поступающих продуктов, 
правильностью закладки продуктов и приготовлением готовой пищи. 

14.5. Пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны соответствовать 
гигиеническим требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью и пищевым 
продуктам, и сопровождаться документами, удостоверяющими их качество и 
безопасность, с указанием даты выработки, сроков и условий хранения продукции. 
Сопроводительный документ необходимо сохранять до конца реализации продукта. 

Для контроля за качеством поступающей продукции проводится бракераж и делается 
запись в журнале бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья, в 
соответствии с рекомендуемой формой (форма 1 приложения 10 настоящих санитарных 
правил). 

14.6. Выдача готовой пищи осуществляется только 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 "Журнале бракеража готовой кулинарной продукции" в соответствии с 
рекомендуемой формой.Вес порционных блюд должен соответствовать выходу блюда, 
указанному в меню-раскладке. При нарушении технологии приготовления пищи, а также 
в случае неготовности, блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных 
кулинарных недостатков. 

14.7. Ежедневно перед началом работы медицинским работником проводится осмотр 
работников организации общественного питания образовательного учреждения на 
наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также 
ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей. 
Результаты осмотра ежедневно перед началом рабочей смены заносятся в "Журнал 
здоровья", в соответствии   с рекомендуемой формой (форма 3 приложения 10 настоящих 
санитарных правил). 

14.8. Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского работника, а при 
его отсутствии иным ответственным лицом. Дата, 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 "Журнале 
витаминизации третьих и сладких блюд", в соответствии с рекомендуемой формой 
(форма 4 приложения 10 настоящих санитарных правил). 

14.9. Для контроля за качественным и количественным составом рациона питания, 
ассортиментом используемых пищевых продуктов и продовольственного сырья, 
медицинским работником ведется "Ведомость контроля за питанием". 

В конце каждой недели, или один раз в 10 дней, осуществляется подсчет и сравнение со 
среднесуточными нормами питания (в расчете на один день на одного человека, в 
среднем за неделю или за 10 дней). 

14.10. С целью контроля за соблюдением условий и сроков хранения скоропортящихся 
пищевых продуктов, требующие особых условий хранения, проводится контроль 
температурных режимов хранения в холодильном оборудовании, с использованием 
термометров (за исключением ртутных). При отсутствии регистрирующего устройства 
контроля температурного режима во времени, информация  заносится в "Журнал учета 
температурного режима в холодильного оборудования", в соответствии с рекомендуемой 
формой (форма 5 приложения 10 настоящих санитарных правил). 

14.11. С целью контроля за соблюдением технологического процесса отбирается 
суточная проба от каждой партии приготовленных блюд. Отбор суточной пробы 
осуществляет работник пищеблока (повар) в соответствии рекомендациями по отбору 
проб приложения 11 настоящих санитарных правил. Контроль за правильностью отбора и 
условиями хранения суточных проб осуществляет медицинский работник. 

14.12. Для определения в пищевых продуктах пищевой ценности (белков, жиров, 
углеводов, калорийности, минеральных веществ и витаминов), и подтверждения 
безопасности приготовляемых блюд, на соответствие их гигиеническим требованиям, 
предъявляемых к пищевым продуктам, а также для подтверждения безопасности 
контактирующих с пищевыми продуктами предметами производственного окружения, 
должны проводиться лабораторные и инструментальные исследования. 



 

Порядок и объем проводимых лабораторных и инструментальных исследований 
устанавливается юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, 
обеспечивающим и (или) организующим питание, независимо от форм собственности, 
профиля производства в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, объемом и 
периодичностью проведения лабораторных и инструментальных исследований 
(приложение 12 настоящих санитарных правил). 

14.13. В образовательном учреждении рекомендуется организовывать работу (лекции, 
семинары, деловые игры, викторины, дни здоровья) по формированию навыков и 
культуры здорового питания, этике приема пищи, профилактике алиментарно-зависимых 
заболеваний, пищевых отравлений и инфекционных заболеваний. 

Требования к соблюдению правил личной гигиены персоналом организаций 
общественного питания образовательных учреждений, прохождению профилактических 
медицинских осмотров и профессиональной гигиенической подготовке 

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

13.1. В столовой должны быть созданы условия для соблюдения персоналом правил 
личной гигиены. 

13.2. Для мытья рук во все производственные цеха должны быть установлены 
умывальные раковины с подводкой к ним горячей и холодной воды со смесителями, 
оборудованные устройством для размещения мыла и индивидуальных или одноразовых 
полотенец. Мыть руки в производственных ваннах не допускается. 

13.3. Персонал должен быть обеспечен специальной санитарной одеждой (халат или 
куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь) в количестве не менее 
трех комплектов на одного работника, в целях регулярной ее замены. 

13.4. В базовых организациях питания необходимо организовывать централизованную 
стирку специальной санитарной одежды для персонала. 

13.5. Работники столовой обязаны: 
- приходить на работу в чистой одежде и обуви; 
- оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в бытовой комнате; 
- тщательно мыть руки с мылом перед началом работы, после посещения 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 застегивать спецодежду булавками; 

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

- не выходить на улицу и не посещать туалет в специальной санитарной одежде; 
- не принимать пищу и не курить на рабочем месте. 
13.6. В гардеробных личные вещи и обувь персонала должны храниться раздельно от 

санитарной одежды (в разных шкафах). 
13.7. После обработки яиц, перед их разбивкой, работникам, проводившим обработку, 

следует надеть чистую санитарную одежду, вымыть руки с мылом и продезинфицировать 
их раствором разрешенного дезинфицирующего средства. 

13.8. 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 случаях 
заболевания кишечными инфекциями в своей семье. 

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

13.9. К работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную 
квалификацию, прошедшие предварительный, при поступлении на работу, и 



 

периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную 
гигиеническую подготовку и аттестацию. Профессиональная гигиеническая подготовка и 
аттестация для работников проводится не реже одного раза в два года, для руководителей 
организаций - ежегодно. Профилактические прививки персонала против инфекционных 
заболеваний рекомендуется проводить в соответствии с национальным календарем 
прививок. 

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

13.11. Столовую необходимо обеспечить аптечкой для оказания первой медицинской 
помощи. 

13.12. Требования к соблюдению санитарных правил 

1. Руководитель образовательной организации является ответственным лицом за 

организацию и полноту выполнения настоящих санитарных правил, в том числе 

обеспечивает: 

- наличие текста настоящих санитарных правил в организации и доведение 

содержания правил до работников учреждения; 

- выполнение требований санитарных правил всеми работниками учреждения; 

- необходимые условия для соблюдения санитарных правил; 

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

профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию; 

- наличие личных медицинских книжек на каждого работника; 

- своевременное прохождение работниками образовательной организации 

периодических медицинских обследований, гигиенического воспитания и обучения; 

- организацию мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации; 

- исправную работу технологического, холодильного и другого оборудования 

учреждения. 

2. Медицинский персонал школьных образовательных организаций (в т.ч., 

работающий на базе учреждений здравоохранения) осуществляет повседневный контроль 

за соблюдением требований санитарных правил. 

3. За нарушение санитарного законодательства руководитель образовательных 

организаций, а также должностные лица, нарушившие требования настоящих санитарных 

правил, несут ответственность в порядке, установленном законодательством Российской 

Федерации. 
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N 

п/п 

Наименование пищевых продуктов Масса 

(объем) 

порции, 

упаковки 

Примечание 

1

. 
Фрукты (яблоки, груши, мандарины, апельсины, 

бананы и др.) 

 реализуются, предварительно вымытые, 

поштучно в ассортименте, в том числе в 

упаковке из полимерных материалов 

2. Вода питьевая, расфасованная в емкости 

(бутилированная), негазированная 

до 500 мл реализуется в потребительской упаковке 

промышленного изготовления 

3. Чай, какао-напиток или кофейный напиток с 

сахаром, в том числе с молоком 

200 мл горячие напитки готовятся непосредственно 

перед реализацией или реализуются в течение 

3 часов с момента приготовления на мармите 

4. Соки плодовые (фруктовые) и овощные, 

нектары, инстантные витаминизированные 

напитки 

до 500 мл реализуются в ассортименте, в 

потребительской упаковке промышленного 

изготовления; 

5. Молоко и молочные напитки стерилизованные 

(2,5% и 3,5% жирности) 

до 500 мл реализуются в ассортименте, в 

потребительской упаковке промышленного 

изготовления 

6. Кисломолочные напитки (2,5%, 3,2% жирности) до 200 г реализуются при условии наличия 

охлаждаемого прилавка, в ассортименте, в 

потребительской упаковке промышленного 

изготовления 

7. Изделия творожные кроме сырков творожных 

(не более 9% жирности) 

до 125 г реализуются при условии наличия 

охлаждаемого прилавка в ассортименте, в 

потребительской упаковке промышленного 

изготовления; 

8. Сыры сычужные твердые для приготовления 

бутербродов 

до 125 г реализуются в ассортименте, в 

потребительской упаковке 

9. Хлебобулочные изделия до 100 г реализуются в ассортименте, в 

потребительской упаковке 

10. Орехи (кроме арахиса), сухофрукты до 50 г реализуются в ассортименте, в 

потребительской упаковке 

Примечание: 



 

1

1

. 

Мучные кондитерские изделия промышленного 

(печенье, вафли, мини-кексы, пряники) и 

собственного производства, в т.ч. обогащенные 

микронутриентами (витаминизированные) 

до 50 г реализуются в ассортименте, в 

потребительской упаковке 

промышленного изготовления 

1

2

. 

Кондитерские изделия сахарные (ирис 

тираженный, зефир, кондитерские батончики, 

конфеты, кроме карамели), в т.ч. обогащенные 

микронутриентами (витаминизированные), 

шоколад 

до 25 г реализуются в ассортименте, в 

потребительской упаковке 

 

 

Требования к соблюдению санитарных правил и нормативов 

14.14. Руководитель образовательного учреждения является ответственным лицом за 
организацию и полноту охвата обучающихся горячим питанием. 

14.15. Юридические лица, независимо от организационных правовых форм, и 
индивидуальные предприниматели, деятельность которых связана с организацией и (или) 
обеспечением горячего питания, с целью реализации профилактических мероприятий, 
направленных на охрану здоровья обучающихся, обеспечивают: 

- наличие в каждой организации настоящих санитарных правил; 
- выполнение требований санитарных правил всеми работниками предприятия; 
- должное санитарное состояние нецентрализованных источников водоснабжения, 

при их наличии, и качество воды в них; 
- организацию производственного контроля, включающий лабораторно-

инструментальные исследования; 
- необходимые условия для соблюдения санитарных норм и правил на всех этапах 

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

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

- наличие личных медицинских книжек на каждого работника; 
- своевременное прохождение предварительных при поступлении и периодических 

медицинских обследований всеми работниками; 
- организацию курсовой гигиенической подготовки и переподготовки персонала по 

программе гигиенического обучения не реже 1 раза в 2 года; 
- выполнение постановлений, предписаний федерального органа исполнительной 

власти, уполномоченного осуществлять надзор в сфере защиты прав потребителей и 
благополучия человека, и его территориальных органов; 

- ежедневное ведение необходимой документации (бракеражные журналы, 
журналы осмотров персонала на гнойничковые и острые респираторные заболевания, и 
другие документы, в соответствии с настоящими санитарными правилами.); 

- условия труда работников в соответствии с действующим законодательством 
Российской Федерации, санитарными правилами, гигиеническими нормативами; 

- организацию регулярной централизованной стирки и починки санитарной 
одежды; 

- исправную работу технологического, холодильного и другого оборудования 
предприятия; 

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

- проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации; 
- наличие аптечек для оказания первой медицинской помощи и их своевременное 

пополнение; 
- организацию санитарно-просветительной работы с персоналом путем проведения 

семинаров, бесед, лекций. 
14.16. Контроль за качеством и безопасностью питания обучающихся осуществляется 



 

юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим питание 
в образовательном учреждении. 

14.17. Медицинские работники должны следить за организацией питания в 
общеобразовательном учреждении, в том числе за качеством поступающих продуктов, 
правильностью закладки продуктов и приготовлением готовой пищи. 

14.18. Пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны соответствовать 
гигиеническим требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью и пищевым 
продуктам, и сопровождаться документами, удостоверяющими их качество и 
безопасность, с указанием даты выработки, сроков и условий хранения продукции. 
Сопроводительный документ необходимо сохранять до конца реализации продукта. 

Для контроля за качеством поступающей продукции проводится бракераж и делается 
запись в журнале бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья, в 
соответствии с рекомендуемой формой (форма 1 приложения 10 настоящих санитарных 
правил). 

14.19. Выдача готовой пищи осуществляется только 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 "Журнале бракеража готовой кулинарной продукции" в соответствии с 
рекомендуемой формой (форма 2 приложения 10 настоящих санитарных правил). Вес 
порционных блюд должен соответствовать выходу блюда, указанному в меню-раскладке. 
При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо к 
выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков. 

14.20. Ежедневно перед началом работы медицинским работником проводится осмотр 
работников организации общественного питания образовательного учреждения на 
наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также 
ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей. 
Результаты осмотра ежедневно перед началом рабочей смены заносятся в "Журнал 
здоровья", в соответствии   с рекомендуемой формой (форма 3 приложения 10 настоящих 
санитарных правил). 

14.21. Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского работника, а при 
его отсутствии иным ответственным лицом. Дата, 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 "Журнале 
витаминизации третьих и сладких блюд", в соответствии с рекомендуемой формой 
(форма 4 приложения 10 настоящих санитарных правил). 

14.22. Для контроля за качественным и количественным составом рациона питания, 
ассортиментом используемых пищевых продуктов и продовольственного сырья, 
медицинским работником ведется "Ведомость контроля за питанием" в соответствии с 
рекомендуемой формой (форма 6 приложения 10 настоящих санитарных правил). 

В конце каждой недели, или один раз в 10 дней, осуществляется подсчет и сравнение со 
среднесуточными нормами питания (в расчете на один день на одного человека, в 
среднем за неделю или за 10 дней). 

14.23. С целью контроля за соблюдением условий и сроков хранения скоропортящихся 
пищевых продуктов, требующие особых условий хранения, проводится контроль 
температурных режимов хранения в холодильном оборудовании, с использованием 
термометров (за исключением ртутных). При отсутствии регистрирующего устройства 
контроля температурного режима во времени, информация заносится в "Журнал учета 
температурного режима в холодильного оборудования", в соответствии с рекомендуемой 
формой (форма 5 приложения 10 настоящих санитарных правил). 

14.24. С целью контроля за соблюдением технологического процесса отбирается 
суточная проба от каждой партии приготовленных блюд. Отбор суточной пробы 
осуществляет работник пищеблока (повар) в соответствии рекомендациями по отбору 
проб приложения 11 настоящих санитарных правил. Контроль за правильностью отбора и 
условиями хранения суточных проб осуществляет медицинский работник. 

14.25. Для определения в пищевых продуктах пищевой ценности (белков, жиров, 
углеводов, калорийности, минеральных веществ и витаминов), и подтверждения 



 

безопасности приготовляемых блюд, на соответствие их гигиеническим требованиям, 
предъявляемых к пищевым продуктам, а также для подтверждения безопасности 
контактирующих с пищевыми продуктами предметами производственного окружения, 
должны проводиться лабораторные и инструментальные исследования. 

Порядок и объем проводимых лабораторных и инструментальных исследований 
устанавливается юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, 
обеспечивающим и (или) организующим питание, независимо от форм собственности, 
профиля производства в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, объемом и 
периодичностью проведения лабораторных и инструментальных исследований 
(приложение 12 настоящих санитарных правил). 

14.26. В образовательном учреждении рекомендуется организовывать работу (лекции, 
семинары, деловые игры, викторины, дни здоровья) по формированию навыков и 
культуры здорового питания, этике приема пищи, профилактике алиментарно-зависимых 
заболеваний, пищевых отравлений и инфекционных заболеваний. 

Требования к соблюдению правил личной гигиены персоналом организаций 
общественного питания образовательных учреждений, прохождению профилактических 
медицинских осмотров и профессиональной гигиенической подготовке 

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

13.13. В столовой должны быть созданы условия для соблюдения персоналом правил 
личной гигиены. 

13.14. Для мытья рук во все производственные цеха должны быть установлены 
умывальные раковины с подводкой к ним горячей и холодной воды со смесителями, 
оборудованные устройством для размещения мыла и индивидуальных или одноразовых 
полотенец. Мыть руки в производственных ваннах не допускается. 

13.15. Персонал должен быть обеспечен специальной санитарной одеждой (халат или 
куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь) в количестве не менее 
трех комплектов на одного работника, в целях регулярной ее замены. 

13.16. В базовых организациях питания необходимо организовывать централизованную 
стирку специальной санитарной одежды для персонала. 

13.17. Работники столовой обязаны: 
- приходить на работу в чистой одежде и обуви; 
- оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в бытовой комнате; 
- тщательно мыть руки с мылом перед началом работы, после посещения 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 застегивать спецодежду булавками; 

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

- не выходить на улицу и не посещать туалет в специальной санитарной одежде; 
- не принимать пищу и не курить на рабочем месте. 
13.18. В гардеробных личные вещи и обувь персонала должны храниться раздельно от 

санитарной одежды (в разных шкафах). 
13.19. После обработки яиц, перед их разбивкой, работникам, проводившим обработку, 

следует надеть чистую санитарную одежду, вымыть руки с мылом и продезинфицировать 
их раствором разрешенного дезинфицирующего средства. 

13.20. 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 случаях 
заболевания кишечными инфекциями в своей семье. 

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваний кожи, воспалительными 
заболеваниями верхних дыхательных путей, ожогами или порезами временно 



 

отстраняются от работы. К работе могут быть допущены только после выздоровления, 
медицинского обследования и заключения врача. 

13.21. К работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную 
квалификацию, прошедшие предварительный, при поступлении на работу, и 
периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную 
гигиеническую подготовку и аттестацию. Профессиональная гигиеническая подготовка и 
аттестация для работников проводится не реже одного раза в два года, для руководителей 
организаций - ежегодно. Профилактические прививки персонала против инфекционных 
заболеваний рекомендуется проводить в соответствии с национальным календарем 
прививок. 

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

13.23. Столовую необходимо обеспечить аптечкой для оказания первой медицинской 
помощи. 

Требования к соблюдению санитарных правил 

4. Руководитель образовательной организации является ответственным лицом за 

организацию и полноту выполнения настоящих санитарных правил, в том числе 

обеспечивает: 

- наличие текста настоящих санитарных правил в организации и доведение 

содержания правил до работников учреждения; 

- выполнение требований санитарных правил всеми работниками учреждения; 

- необходимые условия для соблюдения санитарных правил; 

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

профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию; 

- наличие личных медицинских книжек на каждого работника; 

- своевременное прохождение работниками образовательной организации 

периодических медицинских обследований, гигиенического воспитания и обучения; 

- организацию мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации; 

- исправную работу технологического, холодильного и другого оборудования 

учреждения. 

5. Медицинский персонал школьных образовательных организаций (в т.ч., 

работающий на базе учреждений здравоохранения) осуществляет повседневный контроль 

за соблюдением требований санитарных правил. 

6. За нарушение санитарного законодательства руководитель образовательных 

организаций, а также должностные лица, нарушившие требования настоящих санитарных 

правил, несут ответственность в порядке, установленном законодательством Российской 

Федерации. 
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