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1. Краткая информация об образовательной органшзации

Наименование юридического лица:

МуниципЕuIъное бюджетное
общеобразователъное уIреждение
основная общеобрЕ}зовательнЕlя школа
Ns25 имени Вшrентина ВладимировиIIа
Буракова станицы Баракаевской
муниципЕlJIъного образования
Мостовский район (далее МБОУ ООШ
Ns25 имени В.В. Буракова станицы
Баракаевской

Ф. И. О. руководитеJuI, телефон:
Литвинова Евгения Владимировнq
8(8б192)6-69_38

Юридический адрес:
З5255З, Краснодарский край,
Мостовский район, станица
Баракаевская, ул. Школънаяr7 9

Фактический адрес:
З52553, Краснодарский край,

Мостовский район, станица
Баракаевскм, ул. Школънм,7 9

Копичество работников : 23 человек

Количество обучающихся : 78 человек

Свидетельство о

го сударственной аккредитации

от 24.11.2016 м 0Зб97,

серия 2ЗА01 Ns 0001473;

срок действия: до 20 мая2025 года

огрн |022304342|25

инн 2342013084

Лицензия на осуществление
образовательной деятельности

от 17.03.2020 Jt 09607,
серия 23Л01 Ns 0007037

ъ



2. Общие положения
настоящая проrрамма разработана в соотв9тствии с требованиями

Федерального закона от 30.0З.1999 г. Ns 52 <<о санитарно-эпидемиологиIIеском

благополучии населениrD), тР тС o2tl20l1 (О безопасности пищевой

продукцип>, СП 1.1.1058_01 <<Организация и проведение производственного

контроJIя за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно_

противоЭпидемических (профилактических) меропри,Iтий>>, СанПиН

2-.з12.4.з590-20 <<Санитарно-эпидемиопогшIеские требования к организации

общественногО питаниrI населения)),СП 2.4.з648,20 (Санитарно-

эпидемиологические требования к организациrtм воспитания и обуrения,

отдыха и оздоровлениrI детей и молодежи), госТ р 51705.1_2001 <<Управление

качеством пищевых продуктов на основе принципов Хдссгъ).
программа устанавливает основные требования к системе управлениrI

*ч"..r"ъ, " 
б.rоrrасностью пищевых продуктов на основе принципов хАссп,

организацию и осуществление производственного контроля за собjподением

санитарно-эпидемиопогических требований и проведением санитарно_

противоэпидемических (профилактиlIеских) мероприятиtrт в процессе приема,

хранения, фасовки, упаковки, транспортировки, изготовлениrI, реализации и

утилизации пищевой продукции, отвечающих требованиям Технических

регламентов Таможенного союза, а также опредеJIяет объем, сроки, методы,

схемы, кратность, точкИ отбора, основные факторы риска, систему yleTa

данных лабораторных исследований.
Использование принципов ХАССП заключается в разрабОТКе, ВНеДРеНИИ И

поддержании следующих процедур для обеспечения безопасности пищевой

продукции в процессе ее производства (изготовления) (статья 10 тр тс
02]-.1201_l):

Принцип 1.Выбор необходимых для обеспечения безопасности пищевой

продукции технологических процессов производства (изготовления) пищевой

продукции.
принцип 2.выбор последовательности и поточности технологических

операций производства (изготовления) пищевой продукции с целъю

исключения заIрязнения продоволъственного (пицевого) сырья и пищевой

продукции.
принцип 3. Определение контролируемых этапов

опершщй и пищевой продукции на этапах ее производства
технологических
(изготовления) в

программах производственного контроJIя.- 
Принцип 4. Проведение KoHTpoJut за продовольственным (пищевым)

сырьем, технологическими средствами, упаковочными материалами,

изделиями, используемыми при производстве (изготовлении) пищевой

продукции, а также за пищевой продукцией средствами, обеспечивающими

необходимые достоверностъ и полноту контроля.
Принцип 5. Проведение KoHTpoJUI за функционированием

технологического оборудования в порядке, обеспечивающем произвоДствО
соответствующеи требованиям(изготовление) пищевой продукции,

технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды ,пищевой



продукции.
Принцип 6. Обеспечение документирования информации о

перевозки

помещений,

контролируемых этапах технологических операций и результатов контроля

пищевой продукции.
Принцип 7. Соблюдение условий хранени,I

(транспортирования) пищевой продукции.
Принцип 8. Содержание производственных

технологического оборудования и инвентаря, используемых в процессе

производства (изтотовления) пищевой продукции, в состоянии, исключающем
загрязнение пищевой продукции.

принцип 9. Выбор способов и обеспечение соблюдения работниками
,rpu""n личной гигиены в цеJIях обеспечения безопасности 'пищевой

продукции.
принцип 10. Выбор обеспечивающих безопасность пищевой продукции

способов, установление периодичности ,и проведение уборки, мойки,

дезинфекции, дезинсекции и дератизации производственных помещений,

технологического оборудования и инвентаря, используемых в процессе

производства (изготовления) пищевой продукции.
ПринциП 11. Ведение И хранение докр(еНтациИ на бумажных и (или)

электронных носителях, подтверждающей соответствие произведенной

пищевой продукции требованиjIм, установленЕым настоящим техническим

регламентом и (или) техническими регламентами ТаможенногО Ьоюза на

отдельные виды пищевой продукции.
Принцип 12. Прослеживаемость пищевой продукции.

Щелью производственЕого контроля за качеством пищевой продукции в

образовательпоЙ организации является обеспечение соответствия выrryскаемой

в употребление пищевой продукции требованиям Технических регламентов
таможенного союза, в процессе её производства и ре€rпизации.



3. Состав программы производственIIого контроля
программа производственного контроля с применением принципов

хдссп включает следующие р€вделы в соответствии с санитарными

правилами СП 1. 1.1058-01 :

1. Перечень официально изданЕых санитарных правил, методов и

методик контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществJIяемой

деятельЕостъю.
2. Перечень должностных лиц фаботников), на которых возложены

функции по осуществлению производственного контроля.
3. Перечень химических веществ, биологических, физическиХ и иныХ

факторов, а также объектов производственного контроля, представляющих

потенциалъную опасность для человека и среды его обитания (контролъных

критических точек), в отношении которых необходима организациf,

лабораторных исследований и испытаний, с укЕванием точек, В которыХ
проводятся лабораторнЫе исследования и

лабораторных

медйцинским

отбора проб (проведения

работников, подлежащих
осмотрам, профессионаJIьной гигиенической подготовке и аттестации.

юридическим лицом работ и услуц

осуществJUIется отбор проб (

испытания), и периодичности
исследований и испытаний).

4. Перечень должностей

5. Перечень осуществляемых
выпускаемой rrродукции, а также

потенциальную опасность для

видов деятельности, представляющих
человека и подлежащих санитарно_

эпидемиологической оценке, сертификации, лицензированию.

б. МеропрчIятия, предусматривающие обоснование безопасности для

человека и окружающей среды продукции и технологии ее производства,

критериев безопасности и (или) безвредности факторов производственной и

окружаЮщей среДы и разРаботка методоВ KoHTpoJrя, в том числе при хранении,

транспортировке, реализации и утипизации продукции, а также безопасности

процесса выполнения рабоъ оказания услуг.
7. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим

законодательством по вопросам, связанным с осуществлением

производственного контроля.
8. Перечень возможных аварийных сиryаций, при возникновении которых

осущеФвляется информирование населения, органов местного

самоуправления, органов Роспотребнадзора.
9.,Щругие меропрИятия, проведение которыХ необходимо дJUI

осуществления эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и

гигиенических нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических
(профилактиче ских) мероприятий.



4. Перечень официально изданных санитарных правил, методов п

методик контроля факторов среды обитания в соответствии с
осуществляемой деятельностью

. Федерапьный закон от 30.03.1999 J\Ъ 52_ФЗ (О санитарно-

эпидемиопогическом благополучии населения> - статья 32. Производственный

контроль;
,Федеральный закон от 02.01.2000 Ns 29-ФЗ

пищевых продуктов> - статья 22. Требования к
производственного KoHTpoJm за качеством и

продуктов, материалов и издепий;
, ТР ТС 021^l20tl. Технический регламент

безопасности пищевой продукции> - статья 10.

пищевой продукции в процессе ее производства
перевозки (транспортирова"ш), ре€tJIизации;

. СанПиН 2.3 l 2.4.З 590_20 <<Санитарно-эпидемиолсiгические требования к
организации общественного питания населениrI>> - пункт 2.1.;

. СП 2.4.з648-2О <<Санитарно-эпидемиологические требования к
организацшIМ воспитания и обуrения, отдыха и оздоровления детей и

молодежи)
. СанПиН I.2.3685-2I <<Гигиенические нормативы и требования к

обеспечению безопасности и (или) безвредности дJIя человека факторов среды

обитания>>;
. сП 1.1.1058_01. 1.1. <<Организаци,I и проведение производственного

KoHTpoJuI за собrподением Санитарных правил и выполнениеМ санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий>>;
. ГОСТ Р 5667 |-2015 <<Рекомендации по разработке и внедрению

процедур, ocHoBaHHbIx на принципах ХАССП>;
. госТ Р исо 22000-20|9. <<Системы менеджмента безопасности

пищевой продукции. Требования К организациям, участвующим в цепи
создания пищевой продукции));

.госТ р 51705.1_2001 <Управление качеством пищевых продуктов на

основе принципов ХАССfЪ>.

<<о качестве и безопасности
организации и проведению

безопасностью пищевых

таможенного союза ко
обеспечение безопасности
(изготовления), хранениrI,



5. Перечень должностных лиц (работников), На которых возложены

фУнкциипоосУщестВлениюПроиЗВоДстВенногоконТроЛя

занимаемая
должностьФамилия, имя, отчество

.Щиректорнова Евгения Владимировна

КладовщикШкуропатская Юпия Владимировна

Заместитель директораРадченко Елена Николаевна

Шеrryдько Анна Ивановна

ответственный по
питаниюистzul Татьяна Сергеевна

ответственный по
охране трудаКасьянова Елена ЕIиколаевна



6. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных

факторов, а также объектов производственного контроля,
представляющих потенциальную опасность для человека и среды его

обитания (контрольных критических точек), в отношении которых
необходИма оргаНизация лабораторных исследовапий и испытаний, с

указанием точек, в которых осуществляется отбор проб (провОдЯТСЯ

лабораторные исследовапия и испытания), и периодичности отбора проб
(проведения лабораторньш исследований и испытаний).

В данном рz}зделе реализуются принципы:
- определение контролируемых этапов технологических операций и пищевой

продукции на этапах ее производства (изготовления) в проrраммах
производственного KoHTpoJUI;

- проведение KoHTpojUI за продовольственным (пищевым) сырьем,

технолоГиЕIескими средствами, упаковочными материалами, изделиrIми,

исполъзуемыми при производстве (изготовлении) пищевбй продукции, а ТаКЖе

за пищевой продукцией средствами, обеспечивающими необходимые

достоверностъ и полноту контроля.
о бяз amell ьн ы е м ер о пр аяm ая
МР 2,З.6.02ЗЗ-2|. 2.З.6. <<Методические рекомендации к организации

общественного питания населениlI. Методические рекомендации>, приложение
NЬ б <<Рекомендуемм номенклатура, объем и периодшIностъ провеДениЯ

лабораторных и инструмент€LJIьных исследований в организациях пИТаНИЯ

образовательных учреждений>> :

Вид иеследований
Объект исследоваЕия

(обследования)
Количество,

не менее
Кратность, не реже

Микробиологические
исследования проб
готовьD( блюд на
соответствие требовatниям
санитарЕого
законодательства

Салаты, сладкие блюда,
напитки, вторые блюда,
гарниры, соусы,
творожные, яичные,
овощные бrпода

2-З блюда
исследуемого
приема пищи

раз в квартаJI

Калорийность, вьжод
бллод и соответствие
химичff)кого состава бrпод

рецептуре

Суточньй рацион
питzilIия

1 l раз в год

Контроль проводимой
витчlп,{инизации бпюд

Третьи б.тшода 1блюдо 2разав год

Микробиологические
исследовшIия смывов IIа

налиrме санитарно-
показатепьной
микрофлоры (БГКП)

объекты
производственного
окружония, руки и
спецодежда персоЕtша

10 смывов 1 раз в год

Микробиологические
исследования смывов на

Оборудование,
инвентарь в

5-10 смывов 1 раз в год
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Вид исследований
Объект исследования

(обследования)
Количество,

не меЕее
Кратность, пе реже

налиIпле возбудителей
иерсиниозов

овощехранилищЕIх и
скJIадчж хрtшения овощей,
цехе обработки овощей

Исследовшrия смывов на
нzшичие яиц гельминтов

Оборудование,
иIIвентарь, тара, руки,
спецодежда персоЕала,
сырые пищевые продукты
(рыба, мясо, зелень)

10 смывов раз в год

Исследования питьевой
воды Еа соответствие
требованиям саIIитарньD(
норм, правил и
tигиеЕических нормативов
по химическим и
микробиологическим
показателям

Питьевая вода из

разводящей сети
помещений: моечIIьD(
столовой и кухонной
посуды; цехах: овощном,
холодном, горячем,

ДОГОТОВОIIНОМ
(выборочно)

2 пробы по химическим
покzватеJIям-lразв
ГоД,
микробиологическим
показатеJIям - 2 раза
в год

Исследование
параметров микроюIимата
производственньIх
помещений

рабочее место 2 2 раза в год (в

холодный и теплъй
периоды)

Исследование
искусственной
освещешIости
производственньD(
помещеншIх

уровня рабочее место 1развгодв
темное BpeMrI сугок

Исследование уровЕя
шр{а в производственньD(
помещениrtх

рабочее место 1 раз в год, а также
после рекоIIструкции
систем вентиJIяции;

ремонта
оборудовшrия,
явJIяющегося
истоtIником шуп[а

Д о п олн umел ь н ы е (о е ко м е н dч eMbl е | м ео о по аяmuя

доrrоо""тельно к миним€lпьному перечню исследований проводятся

следующие лабораторные и инструментЕшъные исследования силами

заказчика, )цредителей образовательной организации:

Вид исследований
Объект исследования

(обследованпя)
Количество,

не менее
Кратность, не

реже

Экспертиза (санитарно-
эпидемиологическtlя,
BeTepшIapнo - с аrrитарная)
посryпающих сырья и пищевых

Поступающие
пищевые продукты,
сырье

1 проба
каждого
вида
пищевого

l раз в квартtш

па oclloBe

цеЕтраJIпзованшо-
го заказа услуг по
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продуктов силами Заказчика,
учредителей образовательной
Dрганизации

продукта пабо-раторному

шIстумен-
тальному
исследованию

эпидемиологич€ских
противоэпидемических

В ходе производственного контроля за соблюдением санитарно-
проведением санитарно_
мероприrIтий применяются

требованиЙ
(профилактиIIеских)

методики экспресс_анализа :

Вид исследований
объект

исс,педования
(обследования)

Количество,IIе
менее

KpaTHocTbn
не ре}ке

Контроль показателей качества поступающих пищевых продуктов

Определение свежести й
доброкачественности мяса

Мясо

1 пробакаждого
вида пищевого

продукта

Каждая
поступающаrI

партия
пищевьD(
продуктов

Определение свежести и
доброкачественности рыбы

Рыба

Определение свежести и
доброкачественности молока

Молоко

Определение ниц)атов в
растительньD( пищевьж продуктах

Овощи и
фрукты, зепень

Контроль покil}ателей качества готовых блюд

Качество термической обработки
мясЕьш и рыбньпс изделий

Мясные и
рыбные
изделия

каждьй вид бrпод
Каждъй

прием пищи

Определение массы порции готового
б.тпода

Готовм пища Каждьй вид б.тпод Каждьтй
прием пищи

Определение температуры готовьIх
бшод

Готовая пища каждый вид блюд Каждьй
прием пищи

Коптроль правильности обработки рук работников пищевых предприятий

Контроль прttвиJIьности обработки
рук персонЕrпа определение
остатоIIного хJIора на поверхности рук

Руки
персонала,

нzжодящегося
Еа смене

Работники, по
ИЕСТРУКЦИИ

обрабатьrвающие

руки
дезинфекционными

средствЕlп{и

Каждую
смену

Контроль показателей санитарного состояния пищевого объекта

Общая микробная обсемененность объекты
питЕlния

5 проб Каждую
смену
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вид исследований
Объект

исследования
(обследования)

Количество, не
менее

KpaTHocTbn
не реже

Определение суммарного
зtlгрязЕениrI

объекты
питilния

5 проб
Каждую
смену

Качество мьrгья столовой посуды,
приборов

Столовая
посуда,

приборы
10 проб

, Кахдъй
прием пищи

Определение концентрации

растворов технических щелочньтх
моющих средств

Вода в
моетшьD(
ваннах

1 проба
Каждьй

прием пищи

Определение концеIIтрации

растворов синтетических моющих
сродств

Вода в
MoetIHbD(

ваннах
1 проба

Каждьй
прием пищи

Определение температуры воды в
MoetIHbD( ванЕах

Вода в
моечньж
ваннах

1 проба
Каждьй

прием пищи
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7. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам,
профессиональной гигиенической подготовке и аттестации

Приказ Минздрава России от 28.01 .2021 ЛЬ 29н <Об утверждении Порядка
проведениrI
осмотров
Трудового

обязательньIх предварительных и периодшIеских

работников, предусмотренньж частью четвертой
кодекса Российской Федерации, перечня

противопоказаний к осуществлению работ с вредными и (или) опасными
производственными фактор ами, а также работам, при выполнении которых
проводятся обязательные предварительные и периодические медицинские
ocMoTpbD) - пп. 2З, 25 Приложения к приказу:

медицинских
статьи 2lз

медицинских

ль
п/п

наименование
вредных и (или)

опасных
производственных

факторов

ПериодичЕость
осмотров

Участие врачей-
специалистов

Лабораторные и
функциональные

исследоваIIпя

2з Работы, где имеется
контакт с пищевыми
продуктами в
процессе их
производства,
храIIения,
траIIспортировки и
реализации (в
оргаЕизациях
пищевьIrr и
перерабатывЕlющих
отраслей
промытIIленности,
сельского хозяйства,
пунктах, базах,
складах хранения и
реализации, в
транспортньD(
оргiшизациях,
оргаЕизациях
торговли,
общественного
питания, Еа
пищеблоках всех
учреждений и
организаций)

1 раз в год Врач-
оториноларинголог
Врач-
дерматовоноролог
Врач-стоматолог

Исследование крови на
сифилис
Исследования на
носительство
возбудителей
кишечньIх инфекций и
серологическое
обследование на
брюшной тиф при
поступлеЕkти на рабоry
ивдальнейшем-по
эпидпокzlзzlЕиям.
Исследования Еа
гельмиЕтозы при
поступлении Еа работу
ивдальнейшем-не
реже 1 раза в год шlбо
по эпидпокtваниям
мазок из зева и носа на
нЕlличие патогенного
стафилококка при
поступлеЕии на рабоry,
в дальнейшем - по
медицинским и
эпидпок€lзаниям.

25 Работы в
оргаЕизациях,
деятельность которых
связаЕа с воспитаЕием
и обу.rением детей

раз в год Врач-
оториноларинголог
Врач-
дерматовенеролог
Врач-стоматолог

Исследование крови на
сифилис
Мазки на гонорею при
поступлении на работу
Исследования на
носительство
возбудителей
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м
п/п

IIапменование
вредных и (или)

опасных
производственных

факторов

Перподичность
осмотров

Участие врачей-
специалистов

Лабораторные и
функциональпые

исследования

кишечIIьD( инфекций и
серологическое
обследование на
брюшной тиф при
поступлении на работу
ивдальнейшем-по
эпидпоказаниям
Исследования на
гельмиЕтозы при
trоступлении на работу
ивдальнейшем-не
реже 1 раза в год rпrбо
по эпидпоказаниям.

Приказ Минздрава РФ от 29.06.2000 }lb 2Z9 (О профессион€rльной
гигиенической подготовке и аттестации должностньIх лиц и работников
организаций>:
Профессиональнм гигиеническ€lя подготовка проводится при приеме на работу
и в дl}льнейшем с периодичЕостью - 1 раз в год.
ПрофессионапънЕuI гигиеническм подготовка может проводиться:
непосредственно в организациях, деятельность которых связана с
производством, храIIением, тр€tнспортировкой и реагlизацией пищевьD(
продуктов.
Атгестация работников организаций общественного питаниrI по результатам
профессионапъной гигиенической подготовки проводится в центрах гигиены и
эпидемиологии Роспотребнадзора.
Аттестация проводится после прохождениf, профессионапьной гигиенической
подготовки, которой предшествует прохождение медицинских осмотров и
внесение их резупьтатов в личFгуIо медицинскyIо книжку.
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8. Перечень осуществляемьш юридическим лицом,
индивидуальным предпринимателем работ и услуг, выПУСКаеМОй

продукцип) а также видов деятельности, представляющих
потенциальную опасность для человека и подлежащих санитарно-

эпидемиологической оценке, сертификации, лицензированию.

Перечень услуг rrри организации питания детей:

- организация горячего питания;

- питание_ детей с оцраниченными возможностями здоровья;

- организациrI дополнительного питания;

- организация диетического питания детей...
Пищевая продукция, которая не допускается при организации питания

детей - приложение J\Гs б к СанПиН 2.З12.4.З590.
Подтверждение соответствия пищевой продукции предприятий

общественного питания, предн€вначенной для реализации при окaвании услуг,
а также процессов реализации ук€ванной пищевой продукции проводится в

форме государственного надзора (контроля) за соблюдением требований к
пищевой продукции в ходе
государственному надзору - п.
пищевой продукции).

плановых и внеплановых мероприятий по
З ст. 2| Р ТС 02ll20|1 (о безопасности
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9. Меропршятия, предусматривающие обоснование безопасности

для человека и окружающей среды продукцииц технологии ее

производства, критериев безопасности и (пли) безвредНОСТП

факторов производствецной и окружающей среды и разработка
МеТОДОВ КОНТРОЛЯ, В ТОМ ЧИСЛе ПРИ ХРаНеНИИ, ТРаНСПОРТИРОВКе,

реализации и утилизации продукции, а такя(е беЗОПаСНОСТИ

процесса выполнения работ, оказания услуг

В данном р€вделе программы реаJIизуются принципы:
_ определения контропируемых этапов технологических опеРаЦИЙ И

пищевой продукции на этапах ее производства (изготовления) в про|раммах
производственного контроля;

_ проведениrI коЕтроJIя за функционированием технолоГичеСКОГО

оборудованияi содержаниrI производственных помещений2 технологического
оборудов ания и инвентаря;

_ принцип выбора обеспечивающих безопасность пищевой продукции
способов, установление периодичности и проведение уборки, мойки,

дезинфекции, дезинсекции и дератизации производственных ПОМеЩеНИИ,

технологического оборудования и инвентаря, используемых в процессе

производства (изготовления) пищевой продукции,
- шринциП выбора способов и обеспечение соблюдения работниками

правил личной гигиены в целях обеспечения безопасности пищевой
продукции.
9.1. Контроль качества и безопасности поступающих пищевых продуктов,
продовольственного сырья :

а) контроль наJIичия и правильности оформления

товаросопроводителъной документации (декпарацЕя о соответствии, тОВаРНО-

транспортн€ш накладная; сертификат соответствия, веТеринаРНЫе

сопроводительные документы) ;

б)контроль соответствия видов и наименований поступившеЙ прОДУКЦИИ

(товара) маркировке на упаковке и товаросопроводительноЙ докуМенТацИИ;
в)контроль принадлежности продукции к партии, укчванной в

товаросопроводительной документации ;

г) контроль соответствия упаковки и маркировки товара требоВаНИЯМ

санитарных правил и технических регламентов;
л)визуальный контроль за отсутствием явных признаков

не качественности кции.

Вид контроля Реализация

Контроль нЕшиtмя и правильности оформления
товаросопроводительной документации
(декларации о соответствии, товарно-
транспортные накJIадные; ветеринарные
сопроводительные документы).

Проверка подпинности и
действительности через вIIешние

реестры - декларации о соответствии -
рее стр Ро саккредитации

Контро.ть соотвотствиrI видов и наименований
поступившей продукции (товара) маркировке IIа

упаковке и товаросопроводительной

Сравнение маркировки и дЕIIIньIх из
товаросопроводительной докумеЕтации
и требованиrIми контракта.
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докр{ентации.

Контроль приЕадлежности продукции к
партии, указшrной в товаросопроводительной
дочд\{ентации.

Сравнение наименованиrI продукции
и товаросопроводительной
документации.

Контроль соответствиlI уrrаковки и маркировки
товара требованиям санитарньж прzlвил и
техIIических реглаNлентов.

Сравнение состояЕия упаковки и
маркировки товара требованиям
санитарных правил и технических

РеГЛаIчIеНТОВ

Визуальньй коЕтроль за отсугствием явньIх
признЕжов недоброкачественности продукции.

Инструкция по оргаЕолептической
оценке доброкачественности
по ступЕlющих пищевых продуктов.

9.2. Производственный контроль на этапах технологического процеССа:

а) контроль за соответствием технологического процесса действУЮЩеЙ
нормативной и технической документации;

б)контроль за соблюдением поточности технологического процесса -
блок-схемы;

в)определение контрольных критических точек и нормируемых
покЕвателей.

9.3. Контроль качества и безопасности готовой продукции:
а) контроль органолептических показателей при каждоЙ пРИеМКе

продукции, не требующей кулинарной обработки;
б)критерии готовности в технологическоЙ документации - теМПеРаТУРа

внутри готовьгх изделий, общая температура при хранении и выДаЧе ГоТОВОЙ

пищh;
в)лабораторный контроль готовой продукции по микробиологиЧеСКИМ

пок€вателям.

Вид контроля Реализация (особешности, варианты)

Контроль за соответствиsм
технологического процесса действующей
нормативной и технической докуý{онтации

Контропь зчжЕtтIика и уФедителей при

разработке технических дочдчrентов
(техкарты, ТТК и т.п.)

Контроlь за собrподением потоtIности
технолоfического процесса - блок-схемы

Плакаты в производственньIх помещениях

Определение KoHTpoJrьHbD( критических
точек и нормируемьD( покttзателей

Предельные значения парап,Iотров,

контролируемьD( в критических контрольньD(

тоIIках

Вид контроля Реализация (особенностп, варианты)

Контроrь органолептических показателей
при каждой приемке rrродукции, но

требующей кулинарной обработки

Инструкчия по оргаЕолеIIтической оценке
пищевых продуктов, но требующих
купинарной обработки - бракераж готовой
пищевой rrродукции с отметкой в
браrсеражном журнапе.
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Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

Критерии готовности в технологической
докр(ентации - температура внуцри готовьD(
изделий, общая температура при хранении и
вьцаче готовой пищи

Термометром с щупом -измереIIие
температуры внутри изделий и бiпод.

Бесконтактным пирометром - наружная
температура готовой пищи.

Лабораторньй коItтроль готовой
продукции по микробиологическим
показатеJIя

Отбор проб цg проведения
микробиологического анализа в
аккредитованной лаборатории

9.4.Контроль за храненшем, транспортировкой, реализацией пищевых
продуктов II продовольственного сырья:

а) наличие специЕtльно предназначенного или специЕ}льно оборудованного
транспортного средства;

б)соблюдение правиJIа товарного соседства при транспортировке
пищевых продуктов;

в) санитарное содержание транспортного средства;
г) наличие личной медицинской книжки у водителя (экспедитора) с

отметками о своевременном прохождении медицинских осмотров;
д)соблюдение условий транспортировки (температура, влажность) для

каждого вида пищевых продуктов, для скоропортящихся продуктов - нz}JIичие

охлаждаемого или изотермического ц)анспорта.
е)контроль за соблюдением сроков и условий хранения продуктов

(температурный режим в складских помещениях);
ж) оценка заrруженности складских помещений, объем работающего

холодильного оборудования количеству принимаемых скоропортящихся,
особо скороIIортящихся и замороженных продуктов;

з) контроль за соблюдением правила товарного соседства;
и)наличие измерительных приборов (термометры, психрометры);
к) контроль условий реализации готовоЙ пищи;
л,, контроль сроков реализации пищI

Вид контроля Реализацпя (особенности, варпанты)

На.тплчие специtlльЕо предназначенЕого иJIи
специzrльно оборуцованного трalнспортного
средства.

Проверка условий содержаниrI и
экспJryатации специального трtшспорта

Соблюдение правила товарного соседства при
трzlнспортировке пищевьD( продуктов.

Проверка соб.rподения пр{lвил товарного
соседства при IIриемке пищевьD( продуктов

Санитарное содержание транспортIrого
средства.

Обследование условий содержания
трztнспортного средства

наличие лиrпrой медицинской книжки у
водитоJuI (экспедитора) с отметкlми о
своевременном прохождеЕии медициЕских
осмотров.

Проверка личньIх медицинских кЕижек, в
том тIисле через Реестр ЛМК

Соблюдение условий транспортировки
(темпераryра, влсDкность) для каждого вида
пищевьD( продуктов, для скоропортящихся

кИнструкция по приему пищевой
продукции на пищеблою>
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Вид контроля Реализация (особенности, варпанты)

Контроль за соблподением сроков и условий
хранения продуктов (температурньй режим в
скJIадских помещениях).

Мониторинг температурного режима с

фиксацией в специЕ}пьном журнале

Оценка зац)уженности складских помещений,
объем работающего холодиJIьЕого
оборудования IФличеству приЕимаемьD(
скоропортящихся, особо скоропортящихся и
зatп{ороженньD( продуктов.

Паспорт скJIадских помещений и учет
поступающего пищового сырья

9.5. Контроль за санитарно-технпческим состоянием помещениЙ П

" 
U"n}f:"T;;;"o-r.""r"ec*oe 

состояние помещений и 
. 
оборудования, нЕIличие

его в достаточном количестве, правильность расстановки;
б)контроль за соответствием объема и ассортимента вырабатываемой и

реализуемой продукции расстановке технологического оборудования по хоДУ

технологического процесса;
в)контроль санитарно-технического состояния систем водоснабжения И

канализации:'
г) техническое состояние технологического, холодильного и торгоВо-

технологического оборудов ания;
д) наличие условий для соблюдения правил личной гигиены (дУшеВые,

ны в цехах. мыло, поло, генца и т.п. ).

Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

Санитарно-техническое состояние
помещений и оборудования, наличие его в
достатотIном количестве, правильность

расстilновки

Контроль и приведение в соответствие
требованиям нормативньD( правовьD( актов

Контроль за соответствием объема и
ассортимента вырабатываемой и

реализуемой продукции расстановке
техЕологического оборудования по ходу
техIlологического процесса

Контроль за оснащением пищеблока и
соответствием его количеству питающихся
и мощности столовой

Контроль санитарно-тохнического
состояЕия систем водоснабжения и
кЕш{IJIизаIIии

Контроль и приведение в соответствие
требованиям ЕормативIIых правовьж актов

техническое состояние
технологического, холодильного и торгово-
технологического оборудовшrия

Контроль и приведение в соотв9тствие
требованиям нормативньж прЕlвовьIх актов

Наличие условий для соблюдения правил
личной гигиены (душевые, санузлы,

раковины в цехах, мыло, полотенца и т.п.)

Контроль и приведение в соответствие
требованиям нормативньIх прiIвовьIх актов
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9.б. Контроль за санитарным содержанием помещеЕий и оборудования:
а) контроль за санитарным содержанием пищеблока: производственных,

складских и подсобных помещений, оборудования, инвентаря;
б)контроль за соблюдением санитарно-противоэпидемического режима

на производстве: режима мытья и дезинфекции (санитарная обработка)
помещеЕий, оборудованш[, инвентаря, условиями хранения и испопьзоtsания
моющих и дезинфекционных средств;

в) лабораторные
посуды (кухонной и

исследования смывов с оборудования, инвентаря,
столовой), а также смывов с рук и спецодежды для

объективной оценки санитарного содержания и эффективности проводимой
дезинфекции - не реже 1 раза в 2 месяца;

г) инструмент€lJIъный контроль температуры воды в моечных ваннах;

д) проверка обеспеченности уборочным инвентарем, моющими и
дезинфицирующими средствами и условий их хранения, н€uIичия запаса

дезинфицирующих средств, н€lJIичия раздепения уборочного инвентаря по
назначению и его маркировка, правильность учета дезИнфекционных работ в
профилактических цеJuIх на объекте;

е)контроль за их эксплуатацией бактерицидных ламп порядок и
периодичность в МУ 2.3 .97 5-00 <<Применение ультрафиолетового
бактерицидного изJryчена[ для обеззараживания воздушной среды помещений
организаций пищевой промышленности, общественного питания и торговли

ьственными то
Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

Контроль за санитарным содержаЕием
пищеблока: производственньDq скJIадских и
подсобньuс помещений, оборуловzlния, инвентаря

Использование средств экспресс-
диtгностики качества уборки и
дезинфекции

Контроль за собrподением санитарно-
противоэпидемическою режима на производстве:

режима мытья и дезинфекции (санитарная
обработка) помещений, оборудованILя, инвентаря,

условиями хрzlнениJI и использования моющих и

дезинфекционньD( средств

Лабораторные исследоваIIия смывов с
оборlцования, инвентаря, посуды (кухонной и
столовой), а также смывов с рук и спецодежды для
объекgивной оценки сЕlнитарного содержания и
эффективности проводимой дезинфекции не

реже 1 piвa в год (МР 2.3.6.02ЗЗ-2|)

,Щоговор с ztккредитованной
микробиологической лабораторией

Инструментальньй KoHTpoJrь темп9ратуры воды
в MoetIIIbD( ваннах

Термометром для измерения
температуры воды

Проверка обеспоченности уборочньш
инвентарем, моющими и дезинфицирующими
срgдствilь,Iи и условий их хранеfiая, ЕtLличия зzшаса

дезинфицирующих средств, наличия ршделения
уборочного иIIвентаря по назначению 14 его
маркировка, правильIIость yleTa дезинфекционньD(
работ в профилактических цеjuD( на объект

Инструкции по дезинфекции и
уборке производственньIх помещений,
Журнал yleтa дезинфицирующих
средств
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Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

Контроль за их экспJIуатацией бактершщдньж
лап4п - порядок и периодиIшость в МУ 2.З.975-00
кПрименение ультрафиолетового баrсгершщдного
излrIения для обеззараживания воздушной среды
помещений организаций пищевой
промышленности, общественного питtшия и
торговJIи продовольственными товарап4и).

Акт ввода в эксшIуатацию
бактерицидной устzlновки или
обlryчателя и yIeT работы в <Журнале

)чета работы бактерицидной

установки)

9.7. Контроль за состоянием производственной среды: проведение
лабораторньIх и инструментЕлJIьных исследований и измерений вредных и
опасЕых производственных факторов на рабочих местах с установпенными
санитарными правилами :

а) за содержанием вредных веществ в воздухе рабочей зоны;

9.8. Контроль личной гигиены и обучения персонала:
а) контроль за наJIичием у персонала личных медицинских книжек;
б)контроль за своевременным прохождением предварительньD(, при

поступлении, и периодических медицинских обследованиil, проведением
гигиенического обучения персонала;

в)контроль за н€rличием достаточного количества чистой санитарной и
(ипи) специальной одежды, средств для мытья и дезинфекции рук, аптечки

г) ежедневный осмотр работников, занrIтых изготовлением продукции
общественного питания и работников, непосредственно контактирующих с

пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сыръем, на наличие
гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела,

б) за микрокпиматом производственных помещений;
дственным оми и.зав

Вид контроля
Реализация (особенности,

варианты)

Проведение лабораторньж и инструмеIlтzIльньтх
исследоваrrий и измерений вредIьD( и опасных
производственньD( факгоров на рабочих местах с

установлеIIными сzшитарными правилfiп{и :

- за содержанием вредньD( вещоств в воздухе

рабочей зоны;

- за микрокJIиматом производственЕых
помещений;

- за производственным шумом и вибрацией.

Учредителем... на основе
цонц)ализованного заказа услуг по
лабораторному и инструментаJьному
исследовЕlнию пapaivreтpoB
производственной средц

изнаков инфекционных заболеваний.

Вид контроля Реализация (особепшостп, варианты)

Контроль за Еiшичием у персонала личньIх
медицинских книжек

Проверка лиtIньD( медицинских книжок,
в том ЕIисле через Реестр ЛМК
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Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

Контроль за своевременным прохождением
предваритеJIьЕьж, IIри посцдIлении, и
периодиЕIеских медицинских обследований,
проведением гигиенического обуrения
персонапа

Учет прохождениlI медицшrски)( смотров
на брtажном r,r/или электронном носитеJIях.

KoHTpolb за наJIиIIием достrlтоtшого
количества чистой сшrитарной и ("ли)
споциальной одежды, средств для мытья и

дезинфекции рук

Учет специальной одежды и средств дJIя

мытья и дезинфекции р)rк - форма Ns МБ-7
<<Ведомость учета вьцачи спецодежды,
спецобуви и предохранительIlьD(
приспособлений>> (угв. Постановлеfiием
Госкомстата РФ от 30.10.1997 Nч 71а).

Ежедневньй осмотр работников IIа нчIJIи.Iие

гнойничковьur заболеваний кожи рук и
открытьD( поверхностей тела, признаков
инфекциолrньпr заболеваrrий. Термометрия

Регистрация ежедневньD( осмоц)ов
гигиеническом журнапе
п. 2.22. СанПиН 2.з 12.4.з590,20

в

Обуrение персонала ,Щополнитепьные мероприятия:
тестирование, он-лайн-инструктаж и
консультации, плакаты и инструкции в

цехах.

Ежедневно проводится осмотр работников, занятых изготовлением

продукции общественного питания и работников, непосредственно

контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовопьственным

сырьем, на наJIичие гнойничковых заболеваний кожи рУК И ОТКРЫТЫХ

поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний.
Р"зул"rат"' осмотра заносятся в гигиенический журн€Lл на бумажном

иl илп электронном носитеJuIх.
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10. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим
законодательством по вопросам, связанным с осуществлением

производственIIого контроля.
В данном разделе реализуются принципы:
обеспечение документирования информации о контролируемых этапах

технологических операций и результатов контроля пищевой продукции;
ведение и хранение документации на бумажных и (или) электронных

носителях, подтверждающей соответствие произведенной пищевОЙ ПРОДУКЦИИ

требованиям, установленным техническим регламентом и (или) техническими

регламентами Тiможенного союза на отдельные виды пищевой продукции.

перечень обязательных журналов для учета мероприятий
производственного контроля :

1. Гигиенический журнirл - п.2.22.СанПиН 2.312.4.З590-20
журнал учета температурного режима холодильного оборудования - п.

СанПиН 2.3 12.4.3 590-20
Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях _

Прил. J'ф3 СанПиН 2.3 12.4.3 590-20
4. Журнал бракеража готовой пищевой продукции _ п. 7.t.3. СанПиН
2.з12.4.з590_20
5. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции _ СанПиН
2.з12.4.з590_20

ЖypнальlПpoПЗBoДсTBeннoгoкoнTpoЛяЩoBцeляx
реализации принципов хдссп (статья 10 тр тс 02|12011):

1. Журнал контроля температуры в кузове транспортного среДСТВа ПРИ

приеме пищевой продукции на пищеблок.
3 . Журна_tl }п{ета расходов ания дезинфицирующих средств.
4. Журнал учета проведения генеральных уборок.
5. Журнал контроля санитарного состояния помещеЕий.
6. Журнал учета времени работы бактерицидных ламп.
7. Журнал у{ета отбора суточных проб.
Фотофиксация мероприятий производственного контроля

последующим размещением на сайте:
_ документы, подтверждающие качество и безопасность поступаЮЩИХ

пищевых продуктов (декпарации о соответствии, ветеринарно-
сопроводительные документы); общий вид готовой пищи;

+ результаты определения массы готовых блюд;
_ результаты определения температуры готовых блюд на линии раЗДаЧИ;

- результаты определения температуры в воде моечных ванн;
_ общий вид производственных помещений после уборки по окОнЧаНИИ

работ;
Отчетность по выполнению мероприятий производственнОгО

контроля, основанного на принципах ХАССП: Отчет о внУТРеННеЙ

проверке эффективности выполнения обеспечения безопасности ПИЩеВОЙ

продукции с r{етом внедрения принципов ХАССП _л.4.9.2. ГОСТ Р 51705.1_

2001 <<Системы качества. Управление качеством пищевых продуктоВ на

основе принципов ХАССП. Общие требованил>

2з
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11. Перечень возможпых аварийных ситуаций, связанных с

остановкой пролlзводства, нарушениями технологических
процессов, иных создающих угрозу санитарно-

эпидемиологическому благополучию Еаселения сиryациЙ, при

возникновении которых осуществляется информирование
насеЛеНия'органоВместногосамоУПраВЛеНия'органоВ'

уполномоченных осуществлять государственный санитарно-
эпидемиологический надзор.

1. Неуловлетворительные результаты лабораторного контроля пищевои

продукции;
2.Получение сообщений об подозрении на массовое инфектIИонЕое,

парzвитарное заболевание, пищевое отравление, связанное с изготовлением

блюд;
з. отключение электроэнергии на срок более 4 часовс выходом из строя

технологиче ского и холодилъного об орулов ания;
4. Отсутствие водоснабжения на пищеблоке;
5. Неисправность холодилъного оборудов ания;

6. Выход из строя холодильного оборудования;
7. Двария канализационной системы с изливом сточных вод в складские,

прOизводственные помещения.

24



12. .Щругие мероприятия, проведение которых необходимо для
осуществления эффективного контроля за соблюдением санитарцых

правил и гигиеничееких нормативов, выполнением саIIитарно-
противоэпидемическЕх (профилактпческих) мероприятий.

1. Комплексная программа уIредителя образовательной организации по

ремонту и оснащению столовой образовательной организации.
2. Текущий ремонт пищеблока образовательной организации.
3. Экспертиза услуг по организации питания силами }п{редителя

образователъной организации в рамках 44-ФЗ.
4. Контроль оказываемых услуг нештатным санитарным инспектором с

использованием экспресс-методов исследования.
5. Плакаты и нагJuIдные пособия в производственных помещениях.
б.Контроль соответствиlI технологических документов нормативным

правовым актам.
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