
 

 

УТВЕРЖДЕНА 
приказом директора МБОУ «СОШ № 6» 

 

                                             И.А. Костина 

 

от 23 августа 2021 года № 386 

 

 

 

 

 

 

ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ,  

основанного на принципах ХАССП,  

за соблюдением санитарно-эпидемиологических 

требований и проведением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий 

при оказании услуг по организации питания в  

Муниципальном бюджетном общеобразовательном 

учреждении «Средняя общеобразовательная школа № 6» 

имени Проничевой Серафимы Ивановны,  

осуществляющего образовательную деятельность 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ст. Тбилисская, 2021 год 
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Наименование юридического лица: 

Муниципальное бюджетное 

общеобразовательное 

учреждение «Средняя 

общеобразовательная школа № 6» 

имени Проничевой Серафимы 

Ивановны (МБОУ «СОШ № 6») 

Ф. И. О. руководителя, телефон: 
Костина Ирина Александровна,  

8 918 257 81 76 

Юридический адрес: 

352360, Краснодарский край, 

Тбилисский район, станица Тбилисская, 

улица Красная, 134 

Фактический адрес: 

352360, Краснодарский край, 

Тбилисский район, станица Тбилисская, 

улица Красная, 134 

Количество работников: 61 человек 

Количество обучающихся: 717 человек 

Свидетельство о государственной 

регистрации 
№ 23-АИ 469998  17.03.2011 

 № 23-АИ 469999  17.03.2011 

 № 23-АИ 470000  17.03.2011 

ОГРН 1022304719722 

ИНН 2351008394 

Лицензия на осуществление 

образовательной деятельности 
№ 01683 от 04.03.2011 
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Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями 

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

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

продукции», СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий», СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения», СП 2.4.3648-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, 

отдыха и оздоровления детей и молодежи», ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управление 

качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП». 
Программа устанавливает основные требования к системе управления 

качеством и безопасностью пищевых продуктов на основе принципов ХАССП, 
организацию и осуществление производственного контроля за соблюдением 
санитарно-эпидемиологических требований и проведением санитарно-
противоэпидемических (профилактических) мероприятий в процессе приема, 
хранения, фасовки, упаковки, транспортировки, изготовления, реализации и 

утилизации пищевой продукции, отвечающих требованиям Технических 
регламентов Таможенного союза, а также определяет объем, сроки, методы, 
схемы, кратность, точки отбора, основные факторы риска, систему учета 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 

021/2011): 

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 целью 

исключения загрязнения продовольственного (пищевого) сырья и пищевой 

продукции. 

Принцип 3. Определение контролируемых этапов технологических 

операций и пищевой продукции на этапах ее производства (изготовления) в 

программах производственного контроля. 

Принцип 4. Проведение контроля за продовольственным (пищевым) 

сырьем, технологическими средствами, упаковочными материалами, 

изделиями, используемыми при производстве (изготовлении) пищевой 

продукции, а также за пищевой продукцией средствами, обеспечивающими 

необходимые достоверность и полноту контроля. 

Принцип 5. Проведение контроля за функционированием 

технологического оборудования в порядке, обеспечивающем производство 

(изготовление) пищевой продукции, соответствующей требованиям 

технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой 
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продукции. 

Принцип 6. Обеспечение документирования информации о 

контролируемых этапах технологических операций и результатов контроля 

пищевой продукции. 

Принцип 7. Соблюдение условий хранения и перевозки 

(транспортирования) пищевой продукции. 

Принцип 8. Содержание производственных помещений, технологического 

оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства 

(изготовления) пищевой продукции, в состоянии, исключающем загрязнение 

пищевой продукции. 

Принцип 9. Выбор способов и обеспечение соблюдения работниками 

правил личной гигиены в целях 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 документации на бумажных и (или) 

электронных носителях, подтверждающей соответствие произведенной 

пищевой продукции требованиям, установленным настоящим техническим 

регламентом и (или) техническими регламентами Таможенного союза на 

отдельные виды пищевой продукции. 

Принцип 12. Прослеживаемость пищевой продукции. 

 
Принципы ХАССП реализуются в разделах программы 

производственного контроля в соответствии с санитарными правилами 

СП 1.1.1058-01: 

1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик 

контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой 

деятельностью. 

2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены 

функции по осуществлению производственного контроля. 

3. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных 

факторов, а также объектов производственного контроля МБОУ «СОШ № 6» 

(контрольных критических точек), в отношении которых необходима 

организация лабораторных исследований и испытаний. 

4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, 

профессиональной гигиенической подготовке и аттестации. 

5. Перечень осуществляемых МБОУ «СОШ № 6» работ и услуг, 

выпускаемой продукции, а также видов деятельности, представляющих 

потенциальную опасность для человека и подлежащих санитарно-

эпидемиологической оценке, сертификации, лицензированию. 

6. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для 

человека и окружающей среды продукции и технологии ее производства, 
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критериев безопасности в МБОУ «СОШ № 6» и разработка методов контроля, 

в том числе при хранении, транспортировке, реализации и утилизации 

продукции, а также безопасности процесса выполнения работ, оказания услуг.  

7. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим 

законодательством по вопросам, связанным с осуществлением 

производственного контроля.  

8. Перечень возможных аварийных ситуаций, при возникновении которых 

осуществляется информирование населения, органов местного 

самоуправления, органов Роспотребнадзора.  

9. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для 

осуществления эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и 

гигиенических нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий. 
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1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик 

контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой 

деятельностью в МБОУ «СОШ № 6» 

 

• Федеральный закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения» - статья 32. Производственный 

контроль; 

• Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности 

пищевых продуктов» - статья 22. Требования к организации и проведению 

производственного контроля за качеством и безопасностью пищевых 

продуктов, материалов и изделий; 

• ТР ТС 021/2011. Технический регламент Таможенного союза «О 

безопасности пищевой продукции» - статья 10. Обеспечение безопасности 

пищевой продукции в процессе ее производства (изготовления), хранения, 

перевозки (транспортирования), реализации; 

• СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения» – пункт 2.1.; 

• СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 

молодежи» 

• СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к 

обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды 

обитания»; 

• СП 1.1.1058-01. 1.1. «Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением Санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий»; 

• ГОСТ Р 56671-2015 «Рекомендации по разработке и внедрению процедур, 

основанных на принципах ХАССП»; 

• ГОСТ Р ИСО 22000-2019. «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 ХАССП». 

 

Приложения к Разделу № 1: 

Приложение № 1  

 

Перечень основных нормативных правовых актов в сфере 

обеспечения питания обучающихся в МБОУ «СОШ № 6» 

 

Федеральный закон № 52-ФЗ РФ от 30.03.1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения» (11, 15, 17, 22, 24, 25, 28, 29, 32, 

34, 35, 36, 40).  

Федеральный закон № 184 -ФЗ «О техническом регулировании» (в части 
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статей 20, 21, 22, 23,24, 25,26, 27, 28, 29, 32,33,34,36,37,38,39, 40). 

Технический регламент Таможенного союза «Технический регламент на 

соковую продукцию из фруктов и овощей», утвержденный Решением Комиссии 

Таможенного союза № 882 от 09.12.2011 (ст. 1 - ст. 29) TP TC 023/2011 

Федеральный закон от 24.06.2008 г. № 90-ФЗ «Технический регламент на 

масложировую продукцию» (гл.1 ст. 1, 2, 3, 4, гл.2 ст.5, 6, 7, гл.4 cm.21, 22, 23, 

24, 25, 26, 27). 

Технический регламент таможенного союза «О безопасности мяса и 

мясной продукции», утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза 

от 9 октября 2013 г. № 68 (ст. 1 - 151) TP TC 034/2013. 

Технический регламент таможенного союза «О безопасности молока и 

молочной продукции», утвержденный Решением Комиссии Таможенного 

союза от 9 октября 2013 г. № 67 (ст. 1 - 115) TP TC 033/2013. 

Технический регламент таможенного союза «Требования безопасности 

пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных 

средств», утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза от 20 июля 

2012 г. № 58 (ст. 1-12) TP TC 029/2012. 

Технический регламент таможенного союза «О безопасности продукции, 

предназначенной для детей и подростков», утвержденный Решением Комиссии 

Таможенного союза от 23.09.2011 № 797 (ст.1, ст. 2, ст.3, ст.4, ст.5, ст.8, ст. 9, 

cm.10, ст.11, ст. 12,ст.13) TP TC 007/2011. 

Федеральный закон от 12.06.2008 г. № 88-ФЗ «Технический регламент на 

молоко и молочную продукцию» (гл.1 ст.3, 4, гл.2 ст.7, гл. б ст.17, 18, 19, гл.9 

ст.24, 25, 26, гл. 10 ст.27, 28, гл.11 ст.29, 31, 32, 33, 34, гл.12 ст.35, 36, 37, 38, 39, 

гл.13 ст.4) № 88-ФЗ от 12.06.2008 г. 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения» в части касающейся образовательных 

организаций № 2.3/2.4.3590-20 от 27.10.2020 года. 

СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 

молодежи» раздел 1 п. 1.8. 

СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к 

обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды 

обитания» глава IV. 

СанПиН «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям, 

осуществляющим медицинскую деятельность» (в части, касающейся школ) 

2.1.3.2630-10. 

Федеральный Закон «О внесении изменений и дополнений в закон РФ «О 

защите прав потребителей» и Кодекс РСФСР об административных 

правонарушениях» ФЗ № 2 от 09.01.96 г. (ред. от 25.10.2007). 

Федеральный Закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» ФЗ 

№ 29 от 02.01.2000 г. 

«Об утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных 

факторов и работ, при выполнении которых проводятся предварительные и 
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периодические медицинские осмотры (обследования), и порядка проведения 

предварительных и периодических медицинских осмотров работников. 

Занятых на тяжелых работах с вредными и (или) опасными условиями труда» 

Приказ Минздравсоцразвития РФ № 302-н от 12.04.11 г.  

«О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации 

должностных лиц и работников организации» Приказ МЗ РФ № 229 от 

29.06.2000 г.  

«Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий» CП 1.1.2193-07 от 27.03.07 г. (с изменения 

и дополнениями № 1 к CП 1.1.1058-01). 

Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов с изменениями и дополнениями СанПиН 2.3.2.2722- 10 (дополнения 

и изменения № 19 к СанПиН 2.3.2.1078- 01).  

«Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов» СанПиН 2.3. 2. 1324- 03. 

«Санитарно-эпидемиологические требования к проведению дератизации» 

CП 3.5.3. 1129-02.  

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации и 

осуществлению дезинфекционной деятельности» CП 3.5. 1378-03. 

«Профилактика сальмонеллеза» CП 3.1.7.2616-10 с изменениями и 

дополнениями. 

«Профилактика иерсиниоза» CП 3.1.7.2615-10. 

СанПиН «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов» (p.1 п.п.l.1-1.4, p.2 п.п.2.1-2.29, р.3 п.п.3.1-3.41) 

2.3.2.1078-01. 

СанПиН «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды 

централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества. 

Гигиенические требования к обеспечению безопасности систем горячего 

водоснабжения» (п.п. 1.1-4.9) 2.1.4.1074-01. 

CП «Общие требования по профилактике инфекционных и паразитарных 

болезней» (п.п. 1.1-20.3) 3.1./3.2.3146-13. 

СанПиН «Профилактика паразитарных болезней на территории 

Российской Федерации» (п.п. 1.1-5.5) 3.2.1333-03. 

CП «Профилактика дифтерии», пункты 1.1-15.5., приложения № 1, 2 

3.1.2.3109-13. 

CП «Профилактика стрептококковой (группы А) инфекции» (п.п. 1.1-10.3) 

3.1.2.3149-13.  

CП «Профилактика клещевого энцефалита» (p.1 п.п. 1.1-1.2, p.2 пп.2.1-

2.3.11, р.3 пп.3.1- 3.7, p.4 пп.4.1-4.10.2, p.5 пп.5.1-5.8, р. 6 пп.6.1-6.13, p.7 пп.7.1-

7.5, p.8 пп.8.1-8.б, р. оп.10.1-10.5) 3.1.3.2352-08.  

CП «Профилактика коклюша», пункты 1.1-10.2., приложения № 1 - 3 

3.1.2.3162-14.  

CП «Профилактика кори, краснухи и эпидемического паротита» (пункты 
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1.1.-8.4, приложения № 1,2,3) 3.1.2952-11.  

CП «Профилактика вирусного гепатита В» (п.п. 1.1.-11.2) 3.1.1.2341-08 CП 

«Профилактика вирусного гепатита С», пункты 1.1-12.4, приложения 3.1.3112-

13 № 1, 2.  

CП «Профилактика ВИЧ-инфекции», пункты 1.1-9.8 3.1.5.2826-10. 

CП «Профилактика энтеробиоза» (п.п. 1.1-8.3) 3.2.3110-13.  

CП «Профилактика туберкулёза», пункты 1.1- 15.4 3.1.2.3114-13.  

CП «Профилактика острых кишечных инфекций» (п.п. 1.1-11.3) 3.1.1.3108-

13.  

CП «Профилактика гриппа и других острых респираторных вирусных 

инфекций» (п.п. 1.1- 13.3) 3.1.2.3117-13.  

СанПиН «Гигиенические требования к условиям труда женщин» (разделы 

1, 2, 3, 4, приложение 4) 2.2.0.555-96.  

СанПиН «Гигиенические требования к естественному, искусственному и 

совмещенному освещению жилых и общественных зданий» (п.п. 3.1-3.3, 

таблица №1,2) 2.2.1/2.1.1.1278-03. 

Приказ Минздрава РФ «Об утверждении национального календаря 

профилактических прививок и календаря профилактических прививок по 

эпидемическим показаниям», приложение 1 № 125- н от 21 марта 2014 г. 

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» от 

16.08.2011r № 769 TP TC 005/2011.  

Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части 

ее маркировки» от 09.12.2011 № 881 TP TC 022/2011.  

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой 

продукции», утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза от 

09.12.2011 № 880 TP TC 021/2011. 

Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к 

товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору, 

утвержденные Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.10 г. № 299. 
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2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены 

функции по осуществлению производственного контроля 
 

№ 

п/п 
Фамилия, имя, отчество 

Занимаемая 

должность 
Примечание 

1.  Костина Ирина Александровна директор  

2.  Мешлок Людмила Александровна заведующий хозяйством  

3.  Малюга Наталья Германовна 

заместитель директора по 

учебно-воспитательной 

работе 

 

4.  Суворова Анна Борисовна 
заместитель директора по 

воспитательной работе 
 

5.  Галицкая Светлана Петровна ответственный по питанию 

ответственное лицо за 

организацию 

производственного 

контроля 

6. Мартынюк Лидия Викторовна учитель начальных классов  

7. Щербакова Надежда Юрьевна старший повар  

8. По согласованию медицинская сестра   

 

 

Приложения к Разделу № 2: 

Приложение № 2  

 

УПРАВЛЕНИЕ ОБРАЗОВАНИЕМ 

администрации муниципального образования 

Тбилисский район 

Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение  

«Средняя общеобразовательная школа № 6» 

имени Проничевой Серафимы Ивановны 

 

 

ПРИКАЗ 

                            2021 года   №   

ст. Тбилисская 

 

О назначении лиц, ответственных за осуществление производственного 

контроля, основанного на принципах XACCП 
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В соответствии с TP № 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» и 

в целях разработки и внедрения системы безопасности пищевых продуктов, 

основанной на принципах XACCП,  

п р и к а з ы в а ю: 

1. Организовать постоянно действующую рабочую группу в МБОУ «СОШ 

№ 6» и назначить лиц, ответственных за осуществление производственного 

контроля: 

- координатор - директор школы; 

- секретарь - ответственный за организацию питания; 

- члены – заведующий хозяйством, заместитель директора по УВР, заместитель 

директора по ВР, учитель начальных классов, старший повар, медицинская 

сестра (по согласованию). 

 2. Рабочей группе разработать, внедрить и осуществлять 

производственный контроль.  

 3. Рабочей группе подготовить пакет официальной документации с 

требованиями по безопасности и качеству продукции и обеспечить ими МБОУ 

«СОШ № 6». Обеспечить надежное и достоверное функционирование, 

проведение регулярной работы по ведению соответствующих форм 

документирования.  

 4. Координатору утвердить функции ответственного лица за организацию 

производственного контроля, рабочий план с распределением направлений 

между членами группы.  

 5. Вменить в обязанности координатора: 

 • формирование состава рабочей группы в соответствии с областью 

разработки;  

• внесение изменений в состав рабочей группы в случае необходимости;  

• координация работы группы;  

• обеспечение выполнения согласованного плана;  

• распределение работы и обязанностей;  

• обеспечение охвата всей области разработки.  

6. Вменить в обязанности секретаря;  

• доведение до исполнителей решения группы.  

 7. Директору и ответственному за организацию питания организовать 

внутренние проверки в соответствии с планом контроля организации питания 

на учебный период.  

 8. Утвердить настоящим приказом Программу производственного 

контроля, основанного на принципах ХАССП.  

9. Настоящий приказ вступает в силу со дня его подписания. 

 

 

Директор МБОУ «СОШ № 6» 

 

С приказом ознакомлены 
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Приложение № 3  

 

Функции ответственного за организацию  

производственного контроля 

1. Оказывать помощь в проведении контроля по соблюдению работниками 

и специалистами требований санитарных правил. 

2. Принимать участие в разработке санитарно-противоэпидемических 

мероприятий в МБОУ «СОШ № 6». 

3. Иметь в наличии официально изданные санитарные правила, методы и 

методики контроля, основные нормативные правовые акты в сфере обеспечения 

питания обучающихся. 

4. Оформлять всю необходимую документацию по производственному 

контролю и отвечать за ее сохранность. 

5. Принимать участие в проведении проверок по соблюдению санитарных 

правил, при необходимости оформлять акты для отдельных подразделений 

учреждения. 

6. Контролировать критерии безопасности и безвредности условий 

обучения и воспитания, условий работ с источниками физических и химических 

факторов воздействия на человека. 

7. Совместно с директором готовить информацию на Федеральную службу 

по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека о мерах, 

принятых по устранению нарушений санитарных правил, иное. 
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3. 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 исследований и испытаний, с 

указанием точек, в которых осуществляется отбор проб (проводятся 

лабораторные исследования и испытания), и периодичности отбора проб 

(проведения лабораторных исследований и испытаний) 

 

В данном разделе реализуются принципы: 

определение контролируемых этапов технологических операций и пищевой 

продукции на этапах ее производства (изготовления) в программах 

производственного контроля; 

проведение контроля за продовольственным (пищевым) сырьем, 

технологическими средствами, упаковочными материалами, изделиями, 

используемыми при производстве (изготовлении) пищевой продукции, а также 

за пищевой продукцией средствами, обеспечивающими необходимые 

достоверность и полноту контроля. 

 

Обязательные мероприятия 

МР 2.3.6.0233-21. 2.3.6. «Методические рекомендации к организации 

общественного питания населения. Методические рекомендации», приложение 

№ 6 «Рекомендуемая номенклатура, объем и периодичность проведения 

лабораторных и инструментальных исследований в организациях питания 

образовательных учреждений»: 
 

Вид исследований 
Объект исследования 

(обследования) 

Количество, 

не менее 
Кратность, не реже 

Микробиологические 

исследования проб готовых 

блюд на соответствие 

требованиям санитарного 

законодательства  

Салаты, сладкие 

блюда, напитки, вторые 

блюда, гарниры, соусы, 

творожные, яичные, 

овощные блюда  

2-3 блюда 

исследуемого 

приема пищи 

1 раз в квартал  

Калорийность, выход 

блюд и соответствие 

химического состава блюд 

рецептуре  

Суточный рацион 

питания  

1 1 раз в год  

Контроль проводимой 

витаминизации блюд  

Третьи блюда  1 блюдо 2 раза в год  

Микробиологические 

исследования смывов на 

наличие санитарно-

показательной 

микрофлоры (БГКП)  

Объекты 

производственного 

окружения, руки и 

спецодежда персонала  

10 смывов 1 раз в год  
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Вид исследований 
Объект исследования 

(обследования) 

Количество, 

не менее 
Кратность, не реже 

Микробиологические 

исследования смывов на 

наличие возбудителей 

иерсиниозов  

Оборудование, 

инвентарь в 

овощехранилищах и 

складах хранения 

овощей, цехе обработки 

овощей  

5-10 смывов 1 раз в год  

Исследования смывов на 

наличие яиц гельминтов  

Оборудование, 

инвентарь, тара, руки, 

спецодежда персонала, 

сырые пищевые 

продукты (рыба, мясо, 

зелень)  

10 смывов 1 раз в год  

Исследования питьевой 

воды на соответствие 

требованиям санитарных 

норм, правил и 

гигиенических нормативов 

по химическим и 

микробиологическим 

показателям  

Питьевая вода из 

разводящей сети 

помещений: моечных 

столовой и кухонной 

посуды; цехах: овощном, 

холодном, горячем, 

доготовочном 

(выборочно)  

2 пробы По химическим 

показателям - 1 раз 

в год, 

микробиологически

м показателям - 2 

раза в год  

Исследование 

параметров микроклимата 

производственных 

помещений  

Рабочее место  2 2 раза в год (в 

холодный и теплый 

периоды)  

Исследование уровня 

искусственной 

освещенности в 

производственных 

помещениях  

Рабочее место  2 1 раз в год в 

темное время суток  

Исследование уровня 

шума в производственных 

помещениях  

Рабочее место  2 1 раз в год, а также 

после 

реконструкции 

систем вентиляции; 

ремонта 

оборудования, 

являющегося 

источником шума  

 

Дополнительные (рекомендуемые) мероприятия 

Дополнительно к минимальному перечню исследований проводятся 

следующие лабораторные и инструментальные исследования силами МБОУ 

«СОШ № 6»: 
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Вид исследований 

Объект 

исследования 

(обследования) 

Количество, 

не менее 
Кратность, не реже 

Экспертиза (санитарно-

эпидемиологическая, 

ветеринарно-санитарная) 

поступающих сырья и пищевых 

продуктов силами Заказчика, 

учредителей образовательной 

организации 

Поступающие 

пищевые 

продукты, сырье  

1 проба 

каждого вида 

пищевого 

продукта 

1 раз в квартал на 

основе 

централизованного 

заказа услуг по 

лабораторному и 

инструментальному 

исследованию  

 

В ходе производственного контроля за соблюдением санитарно-

эпидемиологических требований и проведением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий применяются 

методики экспресс-анализа:  

 

Вид исследований 

Объект 

исследования 

(обследования) 

Количество, не 

менее 

Кратность, 

не реже 

Контроль показателей качества поступающих пищевых продуктов 

Определение свежести и 

доброкачественности мяса  

Мясо 

1 проба каждого 

вида пищевого 

продукта 

Каждая 

поступающая 

партия 

пищевых 

продуктов 

Определение свежести и 

доброкачественности рыбы 

Рыба 

Определение свежести и 

доброкачественности молока 

Молоко 

Определение нитратов в 

растительных пищевых продуктах 

Овощи и 

фрукты, зелень 

Контроль показателей качества готовых блюд 

Качество термической обработки 

мясных и рыбных изделий 

Мясные и 

рыбные 

изделия 

Каждый вид блюд 
Каждый 

прием пищи 

Определение массы порции готового 

блюда 

Готовая пища Каждый вид блюд Каждый 

прием пищи 

Определение температуры готовых 

блюд 

Готовая пища Каждый вид блюд Каждый 

прием пищи 

Контроль правильности обработки рук работников пищевых предприятий 

Контроль правильности обработки 

рук персонала – определение 

остаточного хлора на поверхности рук 

Руки 

персонала, 

Работники, по 

инструкции 

обрабатывающие 

Каждую 

смену 
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Вид исследований 

Объект 

исследования 

(обследования) 

Количество, не 

менее 

Кратность, 

не реже 

находящегося 

на смене 

руки 

дезинфекционными 

средствами 

Контроль показателей санитарного состояния пищевого объекта 

Общая микробная обсемененность Объекты 

питания 
5 проб 

Каждую 

смену 

Определение суммарного 

загрязнения 

Объекты 

питания 
5 проб 

Каждую 

смену 

Качество мытья столовой посуды, 

приборов 

Столовая 

посуда, 

приборы 

10 проб 
Каждый 

прием пищи 

Определение концентрации 

растворов технических щелочных 

моющих средств 

Вода в 

моечных 

ваннах 

1 проба 
Каждый 

прием пищи 

Определение концентрации 

растворов синтетических моющих 

средств 

Вода в 

моечных 

ваннах 

1 проба 
Каждый 

прием пищи 

Определение температуры воды в 

моечных ваннах 

Вода в 

моечных 

ваннах 

1 проба 
Каждый 

прием пищи 

 

Приложения к Разделу № 3: 

 

Приложение № 4  

 

Перечень контрольных критических точек 

 

 Необходим контроль для недопущения снижения качества выпускаемой 

пищевой продукции. 

 1. Приемка сырья – проверка качества продовольственного сырья и пищевых 

продуктов (документальная и органолептическая, а также условий поставки). 

 2. Хранение поступающего пищевого сырья – параметры температуры и 

влажности. 

 3. Обработка и переработка, термообработка при приготовлении пищевой 

продукции. 

 4. Оценка качества блюд и реализация готовой продукции. 

 

Приложение № 5  
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Перечень химических веществ, биологических, физических и иных 

факторов, а также объектов производственного контроля, 

представляющих потенциальную опасность для человека и среды его 

обитания 

 

 Опасности сопряжены с производством продуктов питания, начиная с 

получения сырья до конечного потребления, включая все стадии жизненного цикла 

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

условий возникновения потенциального риска (рисков) и установления 

необходимых мер для их контроля. 

 Биологические опасности. 

Источники – люди; помещения; оборудование; вредители; неправильное хранение 

и вследствие этого рост и размножение микроорганизмов; воздух; вода; земля; 

растения. 

Перевозка (транспортирование), в том числе при доставке потребителям, и 

хранение продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции должны 

осуществляться в соответствии с требованиями соответствующих технических 

регламентов. Совместная перевозка (транспортирование) продовольственного 

(пищевого) сырья, полуфабрикатов и готовой пищевой продукции допускается 

при условии наличия герметической упаковки, а также при соблюдении 

температурно-влажностных условий хранения и перевозки 

(транспортирования). 

Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению 

пищевой продукции предприятий общественного питания должны 

использоваться раздельное технологическое и холодильное оборудование, 

производственные столы, разделочный инвентарь (маркированный любым 

способом), многооборотные средства упаковки и кухонная посуда. Для 

предприятий общественного питания, имеющих менее 25 посадочных мест, 

допускается хранение в одном холодильнике пищевого сырья и готовой к 

употреблению пищевой продукции при условии их нахождения в закрытых 

контейнерах и гастроемкостях. 

Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен 

обрабатываться и храниться раздельно в производственных цехах (зонах, 

участках). Мытье столовой посуды должно проводиться отдельно от кухонной 

посуды, подносов для посетителей. 

Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового использования 

должны применяться в соответствии с маркировкой по их применению. 

Повторное использование одноразовой посуды и инвентаря запрещается. 

Допускается обработка продовольственного (пищевого) сырья и 

изготовление из него кулинарных полуфабрикатов в одном цехе при условии 

выделения раздельных зон (участков) и обеспечения раздельным оборудованием 

и инвентарем. 

Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения 

пищевой продукции работники производственных помещений предприятий 
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общественного питания обязаны: 

оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах 

одежду второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные 

вещи и хранить отдельно от рабочей одежды и обуви; 

снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, 

головной убор при посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно 

мыть руки с мылом или иным моющим средством для рук после посещения 

туалета; 

сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов 

семьи, проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному 

лицу предприятия общественного питания; 

использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, 

приготовлении холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при 

нарушении их целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в 

работе. 

Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не 

допускается: 

1. нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых 

блюд, требующих разогревания перед употреблением; 

2. размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских 

изделий и напитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и 

реализация с нарушением установленных сроков годности и условий хранения, 

обеспечивающих качество и безопасность продукции; 

3. заправка соусами (за исключением растительных масел) салатной 

продукции, иных блюд, предназначенных для реализации вне организации 

общественного питания. Соусы к блюдам доставляются в индивидуальной 

потребительской упаковке; 

4. реализация на следующий день готовых блюд; 

5. замораживание нереализованных готовых блюд для последующей 

реализации в другие дни; 

6. привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных 

изделий посторонних лиц, включая персонал, в должностные обязанности 

которого не входят указанные виды деятельности. 

В целях исключения контактного микробиологического и паразитарного 

загрязнения пищевой продукции для посетителей и работников предприятий 

общественного питания должны быть оборудованы отдельные туалеты с 

раковинами для мытья рук. 

Для предприятий общественного питания, имеющих менее 25 посадочных 

мест, допускается наличие одного туалета для посетителей и персонала с входом, 

изолированным от производственных и складских помещений. 

В целях контроля за риском возникновения условий для размножения 

патогенных микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию 

показателей температурного режима хранения пищевой продукции в 

холодильном оборудовании и складских помещениях на бумажном и (или) 
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электронном носителях и влажности. 

В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовых 

приборов, подносов в посудомоечных машинах с использованием режимов 

обработки, обеспечивающих дезинфекцию посуды и столовых приборов, и 

максимальных температурных режимов. 

При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно 

осуществляться ручным способом с обработкой всей посуды и столовых 

приборов дезинфицирующими средствами в соответствии с инструкциями по их 

применению. 

Складские помещения для хранения продукции должны быть 

оборудованы приборами для измерения относительной влажности и 

температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными 

термометрами. 

 Химические опасности. 

Источники - люди; растения; помещения; оборудование; упаковка; вредители. 

При использовании пищевых добавок должен проводиться контроль их 

дозирования в соответствии с рецептурами и установленными нормами, 

соблюдения требований к их хранению. Информация о наличии пищевых 

добавок должна доводиться до сведений потребителей. 

При использовании ингредиентов, обладающих аллергенными 

свойствами, необходимо доводить до потребителя сведения об их наличии в 

готовой продукции в соответствии с законодательством Российской Федерации. 

С целью исключения опасности загрязнения пищевой продукции 

токсичными химическими веществами не допускается хранение и изготовление 

продукции во время проведения мероприятий по дератизации и дезинсекции в 

производственных помещениях предприятия общественного питания. 

Запрещается проведение дератизации и дезинсекции распыляемыми и 

рассыпаемыми токсичными химическими веществами в присутствии 

посетителей и персонала (за исключением персонала организации, 

задействованного в проведении таких работ). 

В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье 

потребителя и персонала предприятий общественного питания, в том числе 

аллергических реакций, моющие и дезинфицирующие средства, 

предназначенные для уборки помещений, производственного и санитарного 

оборудования (раковин для мытья рук, унитазов), должны использоваться в 

соответствии с инструкциями по их применению и храниться в специально 

отведенных местах. Исключается их попадание в пищевую продукцию. 

Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств 

должны быть промаркированы с указанием названия средства, его 

концентрации, даты приготовления, предельного срока годности (при 

отсутствии оригинальной маркировки на емкости со средством). Контроль за 

содержанием действующих веществ дезинфицирующих средств должен 

осуществляться в соответствии с программой производственного контроля. 

Использование ртутных термометров при организации общественного 
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питания не допускается. 

 Физические опасности. 

Наиболее общий тип опасности, который может проявляться в пищевой 

продукции, характеризующийся присутствием инородного материала. 

С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля 

температуры блюд на линии раздачи потребителю должны использоваться 

термометры. 

Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, 

напитков, реализуемых потребителю через раздачу, должна соответствовать 

технологическим документам. 

 

 

Приложение № 6  

 

Протоколы лабораторных исследований 

 

Приложение № 7  

 

Методы экспресс-анализа, применяемые при осуществлении 

производственного контроля 

 



21 
 

 

4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским 

осмотрам, профессиональной гигиенической подготовке и аттестации 
 

Приказ Минздрава России от 28.01.2021 № 29н «Об утверждении Порядка 

проведения обязательных предварительных и периодических медицинских 

осмотров работников, предусмотренных частью четвертой статьи 213 

Трудового кодекса Российской Федерации, перечня медицинских 

противопоказаний к осуществлению работ с вредными и (или) опасными 

производственными факторами, а также работам, при выполнении которых 

проводятся обязательные предварительные и периодические медицинские 

осмотры» – п.п. 23, 25 Приложения к приказу: 

 

№ 

п/п 

Наименование вредных 

и (или) опасных 

производственных 

факторов 

Периодично

сть 

осмотров 

Участие врачей-

специалистов 

Лабораторные и 

функциональные 

исследования 

23 Работы, где имеется 

контакт с пищевыми 

продуктами в процессе 

их производства, 

хранения, 

транспортировки и 

реализации (в 

организациях пищевых и 

перерабатывающих 

отраслей 

промышленности, 

сельского хозяйства, 

пунктах, базах, складах 

хранения и реализации, в 

транспортных 

организациях, 

организациях торговли, 

общественного питания, 

на пищеблоках всех 

учреждений и 

организаций) 

1 раз в год Врач-

оториноларинголог 

Врач-

дерматовенеролог 

Врач-стоматолог 

Исследование крови на 

сифилис 

Исследования на 

носительство возбудителей 

кишечных инфекций и 

серологическое 

обследование на брюшной 

тиф при поступлении на 

работу и в дальнейшем - по 

эпидпоказаниям. 

Исследования на 

гельминтозы при 

поступлении на работу и в 

дальнейшем - не реже 1 

раза в год либо по 

эпидпоказаниям 

Мазок из зева и носа на 

наличие патогенного 

стафилококка при 

поступлении на работу, в 

дальнейшем - по 

медицинским и 

эпидпоказаниям. 

25 Работы в организациях, 

деятельность которых 

связана с воспитанием и 

обучением детей 

1 раз в год Врач-

оториноларинголог 

Врач-

дерматовенеролог 

Врач-стоматолог 

Исследование крови на 

сифилис 

Мазки на гонорею при 

поступлении на работу 

Исследования на 

носительство возбудителей 

кишечных инфекций и 

серологическое 

обследование на брюшной 

тиф при поступлении на 

работу и в дальнейшем - по 

эпидпоказаниям 
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№ 

п/п 

Наименование вредных 

и (или) опасных 

производственных 

факторов 

Периодично

сть 

осмотров 

Участие врачей-

специалистов 

Лабораторные и 

функциональные 

исследования 

Исследования на 

гельминтозы при 

поступлении на работу и в 

дальнейшем - не реже 1 

раза в год либо по 

эпидпоказаниям. 

 

Приказ Минздрава РФ от 29.06.2000 № 229 

«О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации 

должностных лиц и работников организаций»: 

Профессиональная гигиеническая подготовка проводится при приеме на 

работу и в дальнейшем с периодичностью – 1 раз в 2 года. 

Профессиональная гигиеническая подготовка может проводиться: 

непосредственно в организациях, деятельность которых связана с 

производством, хранением, транспортировкой и реализацией пищевых 

продуктов. 

Аттестация работников организаций общественного питания по 

результатам профессиональной гигиенической подготовки проводится в 

центрах гигиены и эпидемиологии Роспотребнадзора. 

Аттестация проводится после прохождения профессиональной 

гигиенической подготовки, которой предшествует прохождение медицинских 

осмотров и внесение их результатов в личную медицинскую книжку. 

 

Требования к прохождения профилактических медицинских 

осмотров, гигиенического воспитания и обучения, личной гигиене 

персонала  

 

1. Персонал МБОУ «СОШ № 6» проходит предварительные, при 

поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры, в 

установленном порядке; аттестацию на знание настоящих санитарных норм и 

правил не реже 1 раза в год. Неаттестованный персонал проходит повторное 

гигиеническое воспитание и обучение с последующей переаттестацией.  

2. Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку, в 

которую должны быть внесены результаты медицинских обследований и 

лабораторных исследований, сведения о прививках, перенесенных 

инфекционных заболеваниях, сведения о прохождении профессиональной 

гигиенической подготовки и аттестации, допуск к работе. При отсутствии 

сведений о профилактических прививках работники, поступающие в МБОУ 

«СОШ № 6», должны быть привиты в соответствии с национальным календарем 

профилактических прививок.  
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3. Ежедневно перед началом работы проводится осмотр работников, 

связанных с приготовлением и раздачей пищи. Результаты осмотра заносятся в 

гигиенический журнал (Приложение). Не допускаются к работе на пищеблоке 

лица с ангинами, катаральными явлениями верхних дыхательных путей, 

гнойничковыми заболеваниями рук, заболевшие или при подозрении на 

инфекционные заболевания. При наличии у работников пищеблока порезов, 

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

4. Персонал МБОУ «СОШ № 6» должен соблюдать правила личной 

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

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

коротко стричь ногти.  

5. Работники пищеблока должны быть обеспечены специальной одеждой, 

не менее трех комплектов на 1 человека. Специальная одежда должна храниться 

в отдельном шкафу. Не допускается совместное хранение в одном шкафу 

спецодежды и личных вещей. Работники пищеблока не должны во время работы 

носить кольца, серьги, принимать пищу и курить на рабочем месте.  

6. Перед входом в туалетную комнату персонал должен снимать 

спецодежду, либо иметь дежурный халат, и после посещения тщательно мыть 

руки с мылом. 
 

Приложения к Разделу № 4: 

 

Приложение № 8  

 

Учет медицинских осмотров и гигиенической аттестации – 

 с перечнем должностей и графиком 

 

Перечень должностей работников, подлежащих медицинским 

осмотрам:  

Кладовщик 1 человек. 

Повар 3 человека. 

Кухонный рабочий 1 человек.  

 
Наименование осмотров, 

обследований 

Kpaтнocть обследований 

Осмотр терапевта При поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год. 

Осмотр дерматовенеролога При поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год. 

Осмотр оториноларенголога При поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год. 

Осмотр стоматолога При поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год. 

Осмотр психиатра При поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год 

Осмотр нарколога При поступлении на работу, в дальнейшем— 1 раз в год. 

Осмотр инфекциониста По рекомендации врачей, специалистов 

Исследование крови на сифилис При поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год. 

Исследование на носительство 

кишечных инфекций и 

При поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год 
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серологическое исследование на 

брюшной тиф 

Рентгенография грудной клетки При поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год 

Исследование на гельминтозы При поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год 

Мазок из зева и носа на наличие 

патогенного стафилококка 

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

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

Осмотр акушера-гинеколога При поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год 

Клинический анализ крови Не реже 1 раза в год 

Клинический анализ мочи Не реже 1 раза в год 

Электрокардиография Не реже 1 раза в год 

Маммографию или УЗИ 

молочных желез 

Женщины в возрасте старше 40 лет 1 раз в 2 года 

Исследование на носительство 

кишечных инфекций 

При поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год. 
 

 

Перечень должностей работников, подлежащих гигиенической 

аттестации:  

 
Перечень 

должностей 

Кол-во Периодичность прохождения 

Кладовщик 1 При поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год 

Повар 3 При поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год 

Кухонный рабочий 1 При поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год 
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5. Перечень осуществляемых МБОУ «СОШ № 6» работ и услуг, 

выпускаемой продукции, а также видов деятельности, представляющих 

потенциальную опасность для человека и подлежащих санитарно-

эпидемиологической оценке, сертификации, лицензированию. 
 

Перечень услуг при организации питания детей: 

− организация горячего питания; 

− питание детей с ограниченными возможностями здоровья; 

− организация дополнительного питания; 

− организация диетического питания детей. 

 

Пищевая продукция, которая не допускается при организации питания 

детей – приложение № 6 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

 

Подтверждение соответствия пищевой продукции предприятий 

общественного питания, предназначенной для реализации при оказании услуг, 

а также процессов реализации указанной пищевой продукции проводится в 

форме государственного надзора (контроля) за соблюдением требований к 

пищевой продукции – в ходе плановых и внеплановых мероприятий по 

государственному надзору – п. 3 ст. 21 Р ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 

продукции». 

 

Приложения к Разделу № 5: 

 

Приложение № 9  

 

Перечень пищевой продукции, которая не допускается при 

организации питания детей 

 

1. Пищевая продукция без маркировки и(или) с истекшими сроками 

годности и (или) признаками недоброкачественности.  

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических 

регламентов.  

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие 

ветеринарно-санитарную экспертизу.  

4. Субпродукты, кроме говяжьей печени, языка, сердца.  

5. Непотрошеная птица. 

6. Мясо диких животных.  

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.  

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из 

хозяйств, неблагополучных по сальмонеллёзу.  

9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, «хлопуши», 

банки с ржавчиной деформированные.  
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10. Kpyпa, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или 

зараженные амбарными вредителями.  

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовителя.  

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные торты).  

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, 

кровяные и ливерные колбасы, заливные блюда, студии, фаршмаг из сельди.  

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленным яйцом.  

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную 

сметану без термической обработки.  

16. Простокваша «самоквас».  

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.  

18. Квас.  

19. Соки концентрированные диффузионные.  

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по 

заболеваемости продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не 

прошедшая первичную обработку и пастеризацию.  

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.  

22. Блюда изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме) соленой, не 

прошедших тепловую обработку.  

23. Масло растительное, пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.  

24. Жареная во фритюре пищевая продукция и продукция общественного 

питания.  

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный и, черный).  

26. Острые соусы, кетчупы, майонез.  

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.  

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе 

энергетические).  

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры.  

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис.  

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая.  

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.  

33. Жевательная резинка.  

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%). 

35. Карамель, в том числе леденцовая.  

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-

ягодного сырья.  

37. Окрошки и холодные супы.  

38. Яичница-глазунья.  

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.  

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе 

быстрого приготовления.  

41. Картофельные и кукурузные чипсы.  

42. Изделия из рубленного мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, 

приготовленные в условиях палаточного лагеря.  
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43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности.  

44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,2% 

жирности.  

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, 

реализуемые через буфет.  
 

Приложение № 10  

 

Результаты подтверждения соответствия пищевой продукции 

в ходе плановых и внеплановых мероприятий 

по государственному надзору 
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6. Мероприятия, 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 контроля, в том числе при 

хранении, транспортировке, реализации и утилизации продукции, а 

также безопасности процесса выполнения работ, оказания услуг 
 

В данном разделе программы реализуются принципы: 

определения контролируемых этапов технологических операций и пищевой 

продукции на этапах ее производства (изготовления) в программах 

производственного контроля;  

проведения контроля за функционированием технологического 

оборудования; содержания производственных помещений, технологического 

оборудования и инвентаря;  

принцип выбора 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 выбора способов и обеспечение соблюдения работниками правил 

личной гигиены в целях обеспечения безопасности пищевой продукции. 

 

 

6.1. Контроль качества и безопасности поступающих пищевых 

продуктов, продовольственного сырья – блок-схемы 1-23: 

а) контроль наличия и правильности оформления товаросопроводительной 

документации (декларация о соответствии, товарно-транспортная 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, указанной в 

товаросопроводительной документации; 

г) контроль соответствия упаковки и маркировки товара требованиям 

санитарных правил и технических регламентов; 

д) визуальный контроль за отсутствием явных признаков 

недоброкачественности продукции. 

 

Вид контроля Реализация 

Контроль наличия и правильности 

оформления товаросопроводительной 

документации (декларации о 

соответствии, товарно-транспортные 

накладные; ветеринарные 

сопроводительные документы). 

Проверка подлинности и действительности через 

внешние реестры – декларации о соответствии – 

реестр Росаккредитации https://fsa.gov.ru/, 

ветеринарные сопроводительные документы – 

ВЕТИС «Меркурий» 

https://mercury.vetrf.ru/pub/operatorui?_action=checkVe

tDocument 

https://fsa.gov.ru/
https://mercury.vetrf.ru/pub/operatorui?_action=checkVetDocument
https://mercury.vetrf.ru/pub/operatorui?_action=checkVetDocument
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Контроль соответствия видов и 

наименований поступившей продукции 

(товара) маркировке на упаковке и 

товаросопроводительной документации. 

Сравнение маркировки и данных из 

товаросопроводительной документации и 

требованиями контракта.  

Контроль принадлежности продукции 

к партии, указанной в 

товаросопроводительной документации. 

Сравнение наименования продукции и 

товаросопроводительной документации. 

Контроль соответствия упаковки и 

маркировки товара требованиям 

санитарных правил и технических 

регламентов. 

Сравнение состояния упаковки и маркировки 

товара требованиям санитарных правил и 

технических регламентов 

Визуальный контроль за отсутствием 

явных признаков недоброкачественности 

продукции. 

Инструкция по органолептической оценке 

доброкачественности поступающих пищевых 

продуктов. 

 

Приложения к разделу № 6.1.: 

 

Приложение № 11  

 

Схемы контролируемых этапов технологических операций и 

пищевой продукции на этапах ее производства (изготовления) 

 

 Производственный контроль за соблюдением санитарных правил и 

выполнением противоэпидемических (профилактических) мероприятий (далее 

производственный контроль) осуществляется МБОУ «СОШ № 6» в соответствии 

с осуществляемой деятельностью по обеспечению контроля за соблюдением 

санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением 

противоэпидемических (профилактических) мероприятий). 

 Объектами производственного контроля являются: производственные, 

общественные помещения, рабочие места, готовая продукция, водопроводная 

вода, инженерные сети и системы, оборудование. 

 Производственный контроль включает: 

1. Наличие официально изданных санитарных правил, системы их внедрения и 

контроля их реализации, методов, методик контроля факторов в соответствии с 

осуществляемой деятельностью. 

2. Организация медицинских осмотров. 

3. Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических 

заключений, иных документов, подтверждающих качество, реализующейся 

продукции. 

4. Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством 

по вопросам, связанным с производственным контролем. 

5. Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов 

и учреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы 

Российской Федерации. 
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6. Визуальный контроль за выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил, 

разработкой и реализацией мер, направленных на устранение выявленных 

нарушений. 

7. Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований 

определяются с учетом наличия вредных производственных факторов, степени 

их влияния на здоровье человека и среду. 

 

Приложение № 12  

 

Инструкция по органолептической оценке доброкачественности 

поступающих пищевых продуктов 
 

Ответственному за бракераж поступающих продуктов питания (кладовщик) 

необходимо производить входной контроль за получаемыми продуктами: 

- как доставляются продукты, имеется ли специальная тара, как она 

маркируется и обрабатывается (в том случае, если она используется повторно); 

- как складируются продукты в машине (например, не перевозят ли 

продукты, подлежащие тепловой обработке, вместе с продуктами, 

употребляемыми без обработки); 

- имеется ли санитарный паспорт на машину, поставляющую продукты в 

МБОУ «СОШ № 6». 

Ответственный за бракераж поступающих продуктов питания обязан: 

- контролировать сопроводительную документацию, поступающую на 

склад с продуктами, и убедиться визуально в их качестве и безопасности; 

- помнить, что удостоверение качества и ветеринарное заключение должно 

быть на каждую партию продуктов, а сертификат соответствия дается на каждый 

вид продукции; 

- вести ответственно, достоверно и добросовестно вести Журнал входного 

контроля (бракеража) пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

Бракераж предполагает контроль целостности упаковки и органолептическую 

оценку поступивших продуктов (внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус 

продукта). 

 

Приложение № 13 
  

Журнал входного контроля (бракеража) пищевых продуктов,  

продовольственного сырья 
 

Дата и час 

поступления 

продовольст

венного 

сырья и 

пищевых 

продуктов 

Наименов

ание 

пищевых 

продуктов 

Количество 

поступившего 

продовольствен

ного сырья и 

пищевых 

продуктов (в 

килограммах, 

литрах, штуках) 

Номер 

документа, 

подтверждающе

го безопасность 

принятого 

пищевого 

продукта 

Результаты 

органолептичес

кой оценки 

поступившего 

продовольствен

ного сырья и 

пищевых 

продуктов 

Конечный 

срок 

реализации 

продовольств

енного сырья 

и пищевых 

продуктов  

Дата и час 

фактической 

реализации 

продовольств

енного сырья 

и пищевых 

продуктов по 

дням 

Подпись 

ответств

енного 

лица 

Приме

чание 

<*> 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
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6.2. Производственный контроль на этапах технологического 

процесса – блок-схемы 24-30: 

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 

показателей. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за соответствием 

технологического процесса действующей 

нормативной и технической документации 

Контроль заказчика и учредителей при 

разработке технических документов 

(техкарты, ТТК и т.п.) 

Контроль за соблюдением поточности 

технологического процесса – блок-схемы 

Плакаты в производственных помещениях 

Определение контрольных критических 

точек и нормируемых показателей 

Предельные значения параметров, 

контролируемых в критических 

контрольных точках – приложение № 14 

 

Приложения к разделу № 6.2.: 

 
 При приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, 

запекание, припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, 

приготовление в пароконвектомате. При приготовлении блюд не применяется 

жарка. 

 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. 

 

Среднесуточные наборы пищевой продукции  

для организации питания детей от 7 до 18 лет 

(в нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки) 
N Наименование пищевой продукции или группы пищевой 

продукции 

Итого за сутки 

7-11 лет 12 лет и 

старше 

1 Хлеб ржаной 80 120 

2 Хлеб пшеничный 150 200 

3 Мука пшеничная 15 20 

4 Крупы, бобовые 45 50 

5 Макаронные изделия 15 20 

6 Картофель 187 187 

7 Овощи (свежие, мороженые, консервированные), включая 

соленые и квашеные (не более 10% от общего количества 

280 320 
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овощей), в т.ч. томат-пюре, зелень, г 

8 Фрукты свежие 185 185 

9 Сухофрукты 15 20 

10 Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, в т.ч. 

инстантные 

200 200 

11 Мясо 1-й категории 70 78 

12 Субпродукты (печень, язык, сердце) 30 40 

13 Птица (цыплята-бройлеры потрошеные - 1 кат) 35 53 

14 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо или малосоленое 58 77 

15 Молоко 300 350 

16 Кисломолочная пищевая продукция 150 180 

17 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 50 60 

18 Сыр 10 15 

19 Сметана 10 10 

20 Масло сливочное 30 35 

21 Масло растительное 15 18 

22 Яйцо, шт. 1 1 

23 Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в 

случае использования пищевой продукции промышленного 

выпуска, содержащих сахар, выдача сахара должна быть 

уменьшена в зависимости от его содержания в используемом 

готовой пищевой продукции) 

30 35 

24 Кондитерские изделия 10 15 

25 Чай 1 2 

26 Какао-порошок 1 1,2 

27 Кофейный напиток 2 2 

28 Дрожжи хлебопекарные 0,2 0,3 

29 Крахмал 3 4 

30 Соль пищевая поваренная йодированная 3 5 

31 Специи 2 2 

 

Среднесуточные наборы пищевой продукции  

для организации питания детей  

(в нетто, г, мл, на 1 ребенка в сутки) 
 

Наименование вида пищевой продукции Возраст 

7-11 лет 12 лет и 

старше 

Хлеб ржаной (г) 100 150 

Хлеб пшеничный (г) 200 250 

Мука пшеничная (г) 40 42 

Крахмал 3 3 

Крупы, бобовые, макаронные изделия (г) 60 75 

Картофель (г) 300 400 

Овощи (свежие, мороженные), включая соленые и квашеные (не 

более 10% от общего количества овощей), в том числе томат-пюре 

зелень (г) 

400 475 

Фрукты свежие, ягоды (г) 300 300 

Фруктовое пюре (г) - - 

Соки фруктовые (мл) 200 200 
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Фрукты сухие (г) 15 20 

Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае 

использования пищевой продукции промышленного выпуска, 

содержащих сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в 

зависимости от его содержания в используемом готовой пищевой 

продукции) (г) 

65 70 

Кондитерские изделия (г) 30 30 

Кофе (кофейный напиток) (г) 2 2 

Какао (г) 2 2 

Чай (г) 1 1 

Мясо 1-й категории (в т.ч. субпродукты - печень, язык, сердце) (г) 110 110 

Птица 1-й категории (куры потрошенные, цыплята-бройлеры, 

индейка - потрошенная,) 1 кат. (г) 

40 50 

Рыба-филе, в т.ч. филе слабо или малосоленое (г) 80 110 

Колбасные изделия (г) 25 25 

Молоко, кисломолочные продукты (мл) 500 500 

Творог (5% - 9% м.д.ж.) (г) 60 70 

Сметана (г) 10 11 

Сыр (г) 12 12 

Масло сливочное (г) 45 51 

Масло растительное (мл) 15 19 

Консервы овощные натуральные (горошек зеленый, кукуруза, 

фасоль) 

30 40 

Яйцо (штук) 1 1 

Дрожжи хлебопекарные (г) 0,6 0,6 

Соль (г) 6 8 

Специи (г) 2 2 

 

Меню приготавливаемых блюд 

возрастная категория: 7-11 лет/12 лет и старше 

 
Прием пищи Наименование 

блюда 

Вес 

блюда 

Пищевые вещества Энергетиче

ская 

ценность 

N 

рецептуры Белки Жиры Углеводы 

Неделя 1 

День 1 

       

завтрак        

       

итого за завтрак        

обед        

       

итого за обед        

полдник        

       

итого за полдник        

ужин        

       

итого за ужин        

Итого за день:        

День 2        

завтрак        

       

итого за завтрак        

обед        



34 
 

 

       

итого за обед        

полдник        

       

итого за полдник        

ужин        

       

итого за ужин        

Итого за день:        

...        

Среднее значение за 

период: 

       

 

Масса порций для детей в зависимости от возраста (в граммах) 

 

Блюдо Масса порций 

7-11 лет 12 лет и старше 

Каша, или овощное, или яичное, или творожное, или мясное 

блюдо (допускается комбинация разных блюд завтрака, при 

этом выход каждого блюда может быть уменьшен при 

условии соблюдения общей массы блюд завтрака) 

150-200 200-250 

Закуска (холодное блюдо) (салат, овощи и т.п.) 60-100 100-150 

Первое блюдо 200-250 250-300 

Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из мяса птицы) 90-120 100-120 

Гарнир 150-200 180-230 

Третье блюдо (компот, кисель, чай, напиток кофейный, какао-

напиток, напиток из шиповника, сок) 

180-200 180-200 

Фрукты 100 100 

 

Суммарные объемы блюд по приемам пищи (в граммах - не менее) 
 

Показатели от 7 до 12 лет 12 лет и старше 

Завтрак 500 550 

Обед 700 800 

 

Потребность в пищевых веществах, энергии, витаминах и  

минеральных веществах (суточная) 

 
Показатели Потребность в пищевых веществах 

7-11 лет 12 лет и старше 

белки (г/сут) 77 90 

жиры (г/сут) 79 92 

углеводы (г/сут) 335 383 

энергетическая ценность (ккал/сут) 2350 2720 

витамин С (мг/сут) 60 70 

витамин В1 (мг/сут) 1,2 1,4 

витамин В2 (мг/сут) 1,4 1,6 

витамин А (рет. экв/сут) 700 900 

витамин D (мкг/сут) 10 10 

кальций (мг/сут) 1100 1200 
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фосфор (мг/сут) 1100 1200 

магний (мг/сут) 250 300 

железо (мг/сут) 12 18 

калий (мг/сут) 1100 1200 

йод (мг/сут) 0,1 0,1 

селен (мг/сут) 0,03 0,05 

фтор (мг/сут) 3,0 4,0 

 

Ведомость контроля за рационом питания с 

____________по___________________ 

 

Возрастная категория: 12 лет и старше (пример) 

 
п/п Наименование 

группы пищевой 

продукции 

Норма 

продукции в 

граммах г 

(нетто)  

Количество пищевой продукции в 

нетто по дням в граммах на одного 

человека 

В среднем за 

неделю (10 

дней) 

Отклонение от 

нормы в % 

(+/-) 

1 2 3  10   
          
          

 

Рекомендации по корректировке меню: _______________________________________ 

Подпись медицинского работника и дата: 

Подпись руководителя образовательной (оздоровительной) организации, организации 

по уходу и присмотру и дата ознакомления: 

Подпись ответственного лица за организацию питания и дата ознакомления, а также 

проведенной корректировки в соответствии с рекомендациями медицинского работника: 

 

Пример технологической карты 
                                                       УТВЕРЖДАЮ 

__________________________ 

 (Ф.И.О., дата) 

Возраст    

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №    
 

Наименование кулинарного изделия (блюда)         

номер рецептуры   

Наименование сборника рецептур:          

 

 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 

 

пищевые вещества(г)     

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 10 порций 

Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 

     

     

Выход   
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Б Ж У энергетическая 

ценность (ккал) 

 

Са(мг) Mg(мг) Fe(мг) С(мг) 

 

        

 

  

Технология приготовления:          

 

Журнал проведения витаминизации третьих блюд 
 

Дата Наименование 

препарата 

Наименование 

блюда 

Количество 

питающихся 

Общее 

количество 

внесенного 

витаминного 

препарата (гр) 

Время внесения 

препарата или 

приготовления 

витаминизирова

нного блюда 

Время 

приема 

блюда 

Примечание 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 

Приложение «Блок-схема 24» 

 

Производство блюд с использованием овощей 

 

 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. 

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

период после 1 марта допускается использовать только после термической 

обработки. 

 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.  

 Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, подлежащие 

отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в 

подсоленной воде (кроме свеклы). 

 

Приложение «Блок-схема 25-26»  

 
Производство мясных/рыбных 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 
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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. 

 

Приложение «Блок-схема 27» 

 

Производство холодных блюд 

 

 Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием 

промывают проточной водой и вытирают. 

 Соки, напитки, питьевая вода должны реализоваться в потребительской 

упаковке промышленного изготовления. 
 

Приложение «Блок-схема 28» 

 

Обработка яиц 

 

 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. 

 

Приложение № 14  

 

Предельные значения параметров, контролируемых в критических 

контрольных точках 

 

1. Условия хранения сырья соответствуют требованиям, установленными 

изготовителем, в соответствии с товаросопроводительными документами и 

маркировкой на транспортной и потребительской упаковке. Эти данные 

фиксируется в Журналах бракеража скоропортящейся продукции. В 

соответствии с указанными данными организуется хранение поступающей 

продукции в образовательной организации (на складе для хранения пищевой 

продукции №1), что фиксируется в соответствующих Журналах. В случае 

нарушения работы холодильного оборудования продукция не допускается к 
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приготовлению и утилизируется, неисправности оборудования устраняются.  

2. Оценка качества блюд и кулинарных изделий: 

- при органолептической оценке соусных блюд, прежде всего, устанавливают 

кулинарную обоснованность подбора соусов к блюдам;  

- при проверке качества блюд из отварных и жареных овощей прежде 

оценивают правильность технологической обработки сырья, а затем в 

установленном порядке исследуют консистенцию, запах, вкус и соответствие 

блюд рецептуре; 

- при оценке блюд из рыбы проверяют правильность разделки и соблюдение 

рецептур; правильность подготовки полуфабрикатов (нарезка, панировка);  

- у мясных блюд вначале оценивают внешний вид блюда в целом и отдельно 

мясного изделия: форму нарезки, состояние поверхности, панировки.  

 3. Разработка системы мониторинга.  

 Мониторинг качества готовой пищевой продукции проводится Советом по 

питанию (протоколы), а также представителями общественного контроля: 

родительский контроль, представители учредителя, иные (акты, другое).  

 Температура и влажность (в помещениях, где хранятся сухие продукты) 

измеряется - ежедневно, с занесением в «Журнале учета температуры и 

влажности воздуха», контроль проводится во всех холодильных установках и в 

местах хранения сухих продуктов. 

 Термообработка - ежедневно проводится оценка качества блюд и 

кулинарных изделий. При этом указывается наименование приема пищи, время 

снятия пробы, наименование блюд, результаты органолептической оценки 

блюд, включая оценку степени готовности и взвешивания порционных блюд, 

разрешение на раздачу (реализацию) продукции, ф.и.о. и личные подписи 

членов бракеражной комиссии. 

 4. Порядок действий в случае отклонения значений показателей, 

указанных в пункте 3 от установленных предельных значений: 

- нарушение температурного режима и относительной влажности воздуха при 

хранении сырья - после проведенных лабораторных исследований:  

а) при хороших результатах - сырье отправляют на термообработку;  

б) при отрицательных результатах - сырьё утилизируют.  

- после проведения оценки качества готовых блюд, с отметкой в бракеражном 

журнале, при нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае 

неготовности, блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных 

кулинарных недостатков - его направляют на вторичную термообработку, и 

снова проводят оценку качества, с отметкой в бракеражном журнале. 

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

дезинсекции производственных помещений, оборудования в процессе 

производства (изготовления) пищевой продукции.  

 

6.3. Контроль качества и безопасности готовой продукции: 

а) контроль органолептических показателей при каждой приемке 

продукции, не требующей кулинарной обработки;  
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б) критерии готовности в технологической документации – температура 

внутри готовых изделий, общая температура при хранении и выдаче готовой 

пищи;  

в) лабораторный контроль готовой продукции по микробиологическим 

показателям. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль органолептических 

показателей при каждой приемке 

продукции, не требующей кулинарной 

обработки 

Инструкция по органолептической 

оценке пищевых продуктов, требующих 

кулинарной обработки – бракераж готовой 

пищевой продукции с отметкой в 

бракеражном журнале. 

Критерии готовности в технологической 

документации – температура внутри 

готовых изделий, общая температура при 

хранении и выдаче готовой пищи 

Термометром с щупом – измерение 

температуры внутри изделий и блюд. 

Бесконтактным пирометром – наружная 

температура готовой пищи. 

 Лабораторный контроль готовой 

продукции по микробиологическим 

показателя 

Отбор проб для проведения 

микробиологического анализа в 

аккредитованной лаборатории в 

соответствии с графиком из раздела 3 

 

Приложения к разделу № 6.3.: 

 

Приложение № 15  

 

Инструкция по органолептической оценке пищевых продуктов, 

требующих кулинарной обработки 

 

Оценку качества блюд и кулинарных изделий проводят, как правило, по таким 

органолептическим показателям как: внешний вид, цвет, консистенция, запах и 

вкус. Для отдельных групп блюд количество показателей качества может быть 

снижено (прозрачные супы) или увеличено (мучные кондитерские и булочные 

изделия). Органолептический анализ блюд и кулинарных изделий проводят 

путем последовательного сопоставления этих показателей с их описанием в 

действующей нормативно-технической и технологической документации 

(требования к качеству представлены в технологических картах к 10-дневному 

меню). 
Органолептическая оценка первых блюд 

Для органолептической оценки первое блюдо тщательно перемешивается 

в котле и берётся небольшое количество в тарелку. Отмечают внешний вид и 

цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его 

приготовления. Например, буровато-коричневая окраска борща может быть 

результатом неправильного тушения свеклы. 
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Следует обращать внимание на качество обработки используемого сырья, 

тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и разные 

загрязнённости. 

При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки 

овощей и других компонентов, сохранение их в процессе варки (не должно быть 

помятых, утративших форму и сильно разваренных овощей и других продуктов). 

Целесообразно сравнить набор кореньев и овощей, увиденных при просмотре 

плотной части первого блюда, с рецептурой по раскладке. 

При органолептической оценке в первую очередь обращают внимание на 

прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. 

Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны. Капли жира имеют 

мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных плёнок. 

При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим 

ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, 

несвойственной свежеприготовленному блюду, кислотности, недосоленности, 

пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, 

обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, 

то вначале его пробуют без сметаны. 

Не должно быть блюд с привкусом сырой и подгоревшей муки, с 

недоваренными или переваренными продуктами, комками заварившейся муки, 

резкой кислотностью, пересолом и пр. 

Органолептическая оценка вторых блюд 

В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части 

оцениваются отдельно. Соусным блюдам (гуляшу, жаркое по домашнему) даётся 

общая оценка. При внешнем осмотре блюд обращают внимание на характер 

нарезки кусков мяса (поперёк или вдоль волокон), равномерность 

порционирования, цвет поверхности, наличие поджаренной корочки с обеих 

сторон изделия, толщину слоя панировки. В изделиях из мяса и рыбы 

определяют цвет, как на поверхности, так и на разрезе, что позволяет выявить 

нарушения в технологии приготовления блюда. Так, заветренная тёмная 

поверхность отварных мясных продуктов свидетельствует о длительном 

хранении их без бульона, розово-красный цвет на разрезе котлет говорит о 

недостаточной готовности или нарушении сроков хранения котлетного мяса. 

Консистенция блюда даёт представление о степени готовности и отчасти о 

соблюдении рецептуры при его изготовлении (например, мажущая консистенция 

изделий из рубленого мяса указывает на добавление в фарш избыточного 

количества хлеба). 

Степень готовности и консистенцию блюд из мясопродуктов, птицы и 

рыбы определяют проколом поварской иглой или деревянной шпилькой, 

которые должны легко входить в толщу готового продукта. 

При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие 

специфических запахов. Это особенно важно для рыбы, которая легко впитывает 

посторонние запахи из окружающей среды. Варёная рыба должна иметь вкус, 

характерный для данного её вида с хорошо выраженным привкусом овощей и 
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пряностей, а жареная — приятный, слегка заметный привкус свежего жира, на 

котором её жарили. Рыба должна быть мягкой, сочной, не крошащейся, 

сохраняющей форму нарезки. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко 

отделяться от костей. 

При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют их 

консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны 

отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют 

присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При 

оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню-

раскладке, что позволяет выявить недовложение. 

Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и 

легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. 

Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после готовности. 

При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки 

овощей и картофеля, консистенцию блюд, их внешний вид, цвет, Так, если 

картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует 

поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отходов, 

закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. 

При подозрении на несоответствие рецептуре блюдо следует направить на 

анализ в лабораторию. 

Консистенцию подлив определяют, сливая их тонкой струйкой с ложки в 

тарелку. Обязательно обращают внимание на цвет подливы. 

 
Результаты оценки качества готовых блюд Разрешение к 

реализации 

Соответствие по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и 

консистенции, утвержденной рецептуре и другим показателям, 

предусмотренным требованиями/ Имеется один незначительный 

дефект (недосолен, не доведен до нужного цвета и др.) или 

отклонения от требований кулинарии, но пригодны для реализации 

без переработки 

разрешено 

Имеется посторонний, несвойственный изделиям вкус и запах, 

резкопересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, 

недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие 

несвойственную консистенцию; другие признаки, порочащие блюда и 

изделия 

не разрешено 

(брак) 

 

Приложение № 16  

 

Инструкция по отбору суточной пробы 

  

В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой 

продукции на пищеблоках должна отбираться суточная проба от каждой партии 

приготовленной пищевой продукции. 

Отбор суточной пробы должен осуществляться назначенным 

ответственным работником пищеблока в специально выделенные 
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обеззараженные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - 

отдельно каждое блюдо и(или) кулинарное изделие. Холодные закуски, первые 

блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) должны отбираться в количестве не 

менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, 

бутерброды должны оставляться поштучно, целиком (в объеме одной порции). 

Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально 

отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2°С до 

+6°С. 

 

6.4. Контроль за хранением, транспортировкой, реализацией 

пищевых продуктов и продовольственного сырья: 

а) наличие специально предназначенного или специально оборудованного 

транспортного средства; 

б) соблюдение правила 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 – наличие 

охлаждаемого или изотермического транспорта. 

е) контроль за соблюдением сроков и условий хранения продуктов 

(температурный режим в складских помещениях); 

ж) оценка загруженности складских помещений, объем работающего 

холодильного оборудования количеству принимаемых скоропортящихся, особо 

скоропортящихся 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 пищи. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Наличие специально 

предназначенного или 

специально оборудованного 

транспортного средства. 

Проверка условий содержания и эксплуатации 

специального транспорта – Приложение № 17 

«Инструкция по приему пищевой продукции на 

пищеблок», Приложение № «Инструкция по 

фотофиксации мероприятий производственного 

контроля и размещении в групповом чате 

образовательной организации». 

Соблюдение правила товарного 

соседства при транспортировке 

пищевых продуктов. 

Проверка соблюдения правил товарного соседства при 

приемке пищевых продуктов – Приложение № 17 

«Инструкция по приему пищевой продукции на 

пищеблок», Приложение № 19 «Инструкция по 

фотофиксации мероприятий производственного 
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Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

контроля и размещении в групповом чате 

образовательной организации». 

Санитарное содержание 

транспортного средства. 

Обследование условий содержания транспортного 

средства – Приложение № 17 «Инструкция по приему 

пищевой продукции на пищеблок», Приложение № 19 

«Инструкция по фотофиксации мероприятий 

производственного контроля и размещении в групповом 

чате образовательной организации». 

Наличие личной медицинской 

книжки у водителя 

(экспедитора) с отметками о 

своевременном прохождении 

медицинских осмотров. 

Проверка личных медицинских книжек, в том числе 

через Реестр ЛМК https://lmk.cgon.ru/ и (или) 

приложения на смартфоне ЛМКонтроль 

Соблюдение условий 

транспортировки (температура, 

влажность) для каждого вида 

пищевых продуктов, для 

скоропортящихся продуктов – 

наличие охлаждаемого или 

изотермического транспорта. 

Приложение № 17 «Инструкция по приему пищевой 

продукции на пищеблок», Приложение № 19 

«Инструкция по фотофиксации мероприятий 

производственного контроля и размещении в групповом 

чате образовательной организации». 

Контроль за соблюдением 

сроков и условий хранения 

продуктов (температурный 

режим в складских 

помещениях). 

Мониторинг температурного режима с фиксацией в 

специальном журнале – Приложение № 17 «Инструкция 

по приему пищевой продукции на пищеблок», 

Приложение № 19 «Инструкция по фотофиксации 

мероприятий производственного контроля и 

размещении в групповом чате образовательной 

организации». 

Оценка загруженности 

складских помещений, объем 

работающего холодильного 

оборудования количеству 

принимаемых 

скоропортящихся, особо 

скоропортящихся и 

замороженных продуктов. 

Паспорт складских помещений и учет поступающего 

пищевого сырья 

 

Приложения к разделу № 6.4.: 

 

Приложение № 17  

 

Инструкция по приему пищевой продукции на пищеблок 

 

1. Этикетки (ярлыки) от транспортной упаковки пищевой продукции 

поставщика или листок-вкладыш, помещаемый в каждую транспортную 

упаковку или прилагаемый к каждой транспортной упаковке, или нанесенная 

https://lmk.cgon.ru/
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непосредственно на транспортную упаковку маркировку, рекомендуется 

сохранять до окончания реализации пищевой продукции. 

2. Рекомендуется хранение продуктов на расстоянии не менее 0,5 м от 

включенных приборов отопления, водопроводных и канализационных труб. 

3. Пищевые продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь и 

другие аналогичные), рекомендуется хранить отдельно от продуктов, 

воспринимающих посторонние запахи (масло сливочное, сыр, яйцо, чай, соль, 

сахар и другие аналогичные). 

4. В холодильных камерах рекомендуется создавать условия для хранения 

охлажденного мяса (туш, полутуш, четвертин) в вертикальном подвешенном 

состоянии без соприкосновения друг с другом, а также без соприкосновения со 

стенами и полом холодильной камеры. 

Хранение мороженого мяса обеспечивается на стеллажах или подтоварниках. 

Мясные полуфабрикаты, субпродукты, птица мороженая и охлажденная 

хранится в транспортной таре поставщика. При укладке данной пищевой 

продукции в штабеля создаются условия для циркуляции воздуха между тарой и 

обеспечиваются проходы для беспрепятственного к ней доступа. 

5. В предприятиях питания рекомендуется обеспечивать условия хранения 

охлажденной и мороженой рыбы (филе рыбное) в транспортной упаковке в 

соответствии с условиями хранения, установленными изготовителем. 

6. Сметана и творог хранятся в потребительской или транспортной 

упаковке. Не рекомендуется оставлять ложки, лопатки, черпаки и другой 

инвентарь в таре с творогом и сметаной. 

7. Крупа и мука, макаронные изделия, сахар, соль, чай, кофе и другие 

сыпучие продукты рекомендуется размещать на подтоварниках или стеллажах 

на расстоянии не менее 14 см от пола и не менее 20 см от наружной стены, и 

хранить при условиях, установленных производителем, в сухих проветриваемых 

помещениях или помещениях, оборудованных приточно-вытяжной 

вентиляцией. 

8. Для хранения хлеба помещения оборудуются стеллажами или 

предусматриваются шкафы. При хранении хлеба в шкафах рекомендуется 

обеспечить дверцы отверстиями для вентиляции. Не рекомендуется хранение 

хлеба и хлебобулочных изделий навалом. 

В случаях обнаружения в процессе хранения признаков заболевания хлеба и 

хлебобулочных изделий картофельной болезнью рекомендуется изъять такие 

изделия из складских помещений, стеллажи (полки) промыть теплой водой с 

моющими средствами и обработать 3% раствором уксусной кислоты или иными, 

разрешенными для этих целей средствами. 

Для предупреждения картофельной болезни стеллажи (полки) для хранения 

хлеба один раз в неделю обрабатываются 1% раствором уксусной кислоты или 

иными, разрешенными для этих целей средствами. 

9. В предприятиях питания обеспечиваются необходимые условия 

хранения овощей и корнеплодов, установленные производителем пищевой 

продукции. Хранение в складских помещениях картофеля и корнеплодов 
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обеспечивается в темноте (без доступа естественного и искусственного 

освещения в помещения для его хранения или помещенными в 

светонепроницаемую упаковку). 

Овощи и корнеплоды в процессе хранения рекомендуется периодически 

проверять и подвергать переборке. 

10. Яйцо и яичный порошок, меланж хранят в таре изготовителя в 

соответствии с установленными требованиями производителя. 

11. При проведении входного контроля поступающего скоропортящегося 

сырья, бракеража готовой пищевой продукции на пищеблоках, осуществляющих 

питание в организованных детских коллективах рекомендуется осуществлять 

регистрацию результатов контроля в журнале бракеража готовой продукции и 

журнале бракеража скоропортящейся пищевой продукции, с указанием причин 

запрета к реализации готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата 

пищевой продукции, принятия на ответственное хранение. 

 

Приложение № 18  

 

Паспорт столовой, цехов и складских помещений 

 

 
Согласно техническому паспорту МБОУ «СОШ № 6» от 23.11.2010 года, 

выданному филиалом ГУП Краснодарского края «Крайтехинвентаризация – 

Краевое БТИ» по Тбилисскому району. 

 

Приложение № 19  

 

Инструкция по фотофиксации мероприятий  

производственного контроля и размещении в групповом чате 

образовательной организации 

 

6.5. Контроль за санитарно-техническим состоянием помещений и 

оборудования: 

а) санитарно-техническое состояние помещений и оборудования, наличие 
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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 оборудования; 

д) наличие условий для соблюдения правил личной гигиены (душевые, 

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

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Санитарно-техническое состояние 

помещений и оборудования, наличие его в 

достаточном количестве, правильность 

расстановки 

Контроль и приведение в соответствие 

требованиям нормативных правовых актов 

Контроль за соответствием объема и 

ассортимента вырабатываемой и 

реализуемой продукции расстановке 

технологического оборудования по ходу 

технологического процесса 

Контроль за оснащением пищеблока и 

соответствием его количеству питающихся 

и мощности столовой 

Контроль санитарно-технического 

состояния систем водоснабжения и 

канализации 

Контроль и приведение в соответствие 

требованиям нормативных правовых актов 

Техническое состояние 

технологического, холодильного и 

торгово-технологического оборудования 

Контроль и приведение в соответствие 

требованиям нормативных правовых актов 

Наличие условий для соблюдения 

правил личной гигиены (душевые, 

санузлы, раковины в цехах, мыло, 

полотенца и т.п.) 

Контроль и приведение в соответствие 

требованиям нормативных правовых актов 

 

Минимальный перечень оборудования производственных помещений 

столовой образовательных учреждений – таблица 6.18 СанПиН 1.2.3685-21 

«Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и 

(или) безвредности для человека факторов среды обитания». 
 

Минимальный перечень оборудования 
 

Наименование 

помещения 

Оборудование 

Кладовая Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и 

низкотемпературные холодильные шкафы (при необходимости)  

Овощной цех 

(первичной 

обработки овощей) 

Производственные столы, картофелеочистительная и 

овощерезательная машины, моечные ванны, раковина для мытья рук. 
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Овощной цех 

(вторичной 

обработки овощей) 

Производственные столы, моечная ванна, универсальный 

механический привод или (и) овощерезательная машина, раковина 

для мытья рук  

Холодный цех Производственные столы (не менее двух), контрольные весы, 

среднетемпературные холодильные шкафы (в количестве, 

обеспечивающем возможность соблюдения "товарного соседства" и 

хранения необходимого объема пищевых продуктов), универсальный 

механический привод или (и) овощерезательная машина, 

бактерицидная установка для обеззараживания воздуха, моечная 

ванна для повторной обработки овощей, не подлежащих термической 

обработке, зелени и фруктов, раковина для мытья рук  

Мясорыбный цех   Производственные столы (для разделки мяса, рыбы и птицы) - не 

менее двух, контрольные весы, среднетемпературные и, при 

необходимости, низкотемпературные холодильные шкафы (в 

количестве, обеспечивающем возможность соблюдения "товарного 

соседства" и хранения необходимого объема пищевых продуктов), 

электромясорубка, колода для разруба мяса, моечные ванны, раковина 

для мытья рук  

Горячий цех      Производственные столы (не менее двух: для сырой и готовой 

продукции), электрическая плита, электрическая сковорода, духовой 

(жарочный) шкаф, электропривод для готовой продукции, 

электрокотел, контрольные весы, раковина для мытья рук 

Моечная кухонной 

посуды  

Производственный стол, моечные ванны, стеллаж, раковина для 

мытья рук  

Моечная тары  Моечная ванна  

 

Общие требования, направленные на предотвращение вредного 

воздействия факторов среды обитания 

 
Предприятия общественного питания должны проводить 

производственный контроль, основанный на принципах ХАССП (в английской 

транскрипции НАССР - Hazard Analysis and Critical Control Points), в 

соответствии с порядком и периодичностью (включая организационные 

мероприятия, лабораторные исследования и испытания), установленными 

предприятием общественного питания. 

Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на 

предприятие общественного питания должен осуществляться при наличии 

маркировки и товаросопроводительной документации, сведений об оценке 

(подтверждении) соответствия, предусмотренных в том числе техническими 

регламентами. В случае нарушений условий и режима перевозки, а также 

отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевая 

продукция и продовольственное (пищевое) сырье на предприятии 

общественного питания не принимаются. 

Готовые блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия, 

изготавливаемые в предприятиях общественного питания, должны 

соответствовать требованиям технических регламентов и единым санитарным 

требованиям. Пищевая продукция предприятий общественного питания, срок 

годности которой истек, подлежит утилизации. 
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Реализация пищевой продукции предприятий общественного питания вне 

предприятия общественного питания без оказания услуг общественного питания 

должна осуществляться при наличии документов, подтверждающих их 

соответствие обязательным требованиям (свидетельство о государственной 

регистрации, декларация о соответствии). 

Предоставление документов, подтверждающих соответствие пищевой 

продукции обязательным требованиям (свидетельство о государственной 

регистрации, декларация о соответствии), не требуется при реализации готовых 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, изготавливаемых в 

предприятиях общественного питания и реализуемых при оказании услуг 

общественного питания. 

Планировка производственных помещений предприятий общественного 

питания, в которых осуществляется процесс производства (изготовления) 

пищевой продукции, их конструкция, размещение и размер должны 

обеспечиваться в соответствии с требованиями технического регламента. В 

предприятиях общественного питания, оказывающих услуги общественного 

питания без выпуска пищевой продукции в свободное обращение, должна 

обеспечиваться последовательность (поточность) технологических процессов, 

исключающих встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов и готовой 

продукции, использованной и продезинфицированной посуды, а также 

встречного движения посетителей и участвующего в приготовлении продукции 

общественного питания персонала. 

На предприятиях общественного питания, не имеющих цехового деления, 

работающих с полуфабрикатами, работа с использованием сырья не допускается. 

Допускается на месте обслуживания изготавливать блюдо или кулинарное 

изделие из полуфабрикатов при наличии оборудования, позволяющего 

осуществлять их доготовку. При этом должны соблюдаться условия хранения и 

сроки годности используемых полуфабрикатов. 

При изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий необходимо 

обеспечивать последовательность и поточность технологических процессов, 

обеспечивающих химическую, биологическую и физическую (в том числе 

исключение попадания посторонних предметов и частиц (металлические, 

деревянные предметы, пластик, стекло) в пищевую продукцию) безопасность. 

Изготовление продукции должно производиться в соответствии с 

ассортиментом, утвержденным руководителем организации или 

уполномоченным им лицом, по технологическим документам, в том числе 

технологической карте, технико-технологической карте, технологической 

инструкции, разработанным и утвержденным руководителем организации или 

уполномоченным им лицом. Наименование блюд и кулинарных изделий, 

указываемых в меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в 

технологических документах. 

Предприятия общественного питания для приготовления пищи должны 

быть оснащены техническими средствами для реализации технологического 

процесса, его части или технологической операции (технологическое 
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оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, посудой 

(одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленными из 

материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, 

контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и 

дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, 

изготовления, перевозки (транспортирования) и реализации пищевой 

продукции. 

Холодная и горячая вода, используемая для производственных целей, 

мытья посуды и оборудования, соблюдения правил личной гигиены должна 

отвечать требованиям, предъявляемым к питьевой воде. 

При размещении предприятий общественного питания в жилых зданиях 

должны соблюдаться санитарно-эпидемиологические требования к условиям 

проживания в жилых зданиях и помещения. 

Система приточно-вытяжной вентиляции производственных помещений 

должна быть оборудована отдельно от систем вентиляции помещений, не 

связанных с организацией питания, включая санитарно-бытовые помещения. 

Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся 

источниками выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть 

оборудованы локальными вытяжными системами, которые могут 

присоединяться к системе вытяжной вентиляции производственных помещений. 

Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны соответствовать 

гигиеническим нормативам. 

Для обеззараживания воздуха в помещениях, задействованных в 

приготовлении блюд, использоваться бактерицидное оборудование в 

соответствии с инструкцией по эксплуатации. 

Предприятия общественного питания должны быть оборудованы 

исправными системами холодного и горячего водоснабжения, водоотведения, 

теплоснабжения, вентиляции и освещения, которые должны быть выполнены 

так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой продукции. 

Допускается использование автономных систем и оборудования для 

обеспечения горячего водоснабжения и теплоснабжения. 

Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений 

предприятий общественного питания должна быть выполнена из материалов, 

позволяющих проводить ежедневную влажную уборку, обработку моющими и 

дезинфицирующими средствами, и не иметь повреждений. 

Сбор и обращение отходов должны соответствовать требованиям по 

обращению с твердыми коммунальными отходами и содержанию территории. 

Все помещения, предназначенные для организации общественного 

питания, должны подвергаться уборке. В производственных помещениях 

ежедневно проводится влажная уборка с применением моющих и 

дезинфицирующих средств. Столы для посетителей должны подвергаться 

уборке после каждого использования. 

Для уборки производственных и санитарно-бытовых помещений должен 

выделяться отдельный промаркированный инвентарь, хранение которого 
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должно осуществляться в специально отведенных местах. Уборочный инвентарь 

для туалета должен храниться отдельно от инвентаря для уборки других 

помещений. 

Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с 

изготовлением продукции общественного питания в них. 

Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, 

должны соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими 

профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и 

периодических медицинских осмотров, вакцинации, установленным 

законодательством Российской Федерации. 

Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное 

лицо предприятия общественного питания, должен проводить ежедневный 

осмотр работников, занятых изготовлением продукции общественного питания 

и работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том 

числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний 

кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. 

Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический журнал на бумажном 

и/или электронном носителях. Список работников, отмеченных в журнале на 

день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену. 

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук 

и открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны 

временно отстраняться от работы с пищевыми продуктами и могут по решению 

работодателя быть переведены на другие виды работ. 

В помещениях предприятия общественного питания не должно быть 

насекомых и грызунов, а также не должны содержаться синантропные птицы и 

животные. В предприятиях общественного питания запрещается проживание 

физических лиц, в производственных помещениях не допускается хранение 

личных вещей и комнатных растений. 

 

6.6. Контроль за санитарным содержанием помещений 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) 

помещений, оборудования, инвентаря, условиями хранения и использования 

моющих и дезинфекционных средств; 

в) лабораторные исследования смывов с оборудования, инвентаря, посуды 

(кухонной и 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) инструментальный контроль температуры воды в моечных ваннах; 

д) проверка обеспеченности уборочным инвентарем, моющими и 

дезинфицирующими средствами и условий их хранения, наличия запаса 
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дезинфицирующих средств, наличия разделения уборочного инвентаря по 

назначению и его маркировка, правильность учета дезинфекционных работ в 

профилактических целях на объекте; 

е) контроль за их эксплуатацией бактерицидных ламп – порядок и 

периодичность в МУ 2.3.975-00 «Применение ультрафиолетового 

бактерицидного излучения для обеззараживания воздушной среды помещений 

организаций пищевой промышленности, общественного питания и торговли 

продовольственными товарами». 

 

Вид контроля 
Реализация (особенности, 

варианты) 

Контроль за санитарным содержанием 

пищеблока: производственных, складских и 

подсобных помещений, оборудования, инвентаря 

Использование средств экспресс-

диагностики качества уборки и 

дезинфекции – Приложение № 7 

«Методы экспресс-анализа, 

применяемые при осуществлении 

производственного контроля» 

Инструкции по мытью и 

дезинфекции (санитарной обработке) 

помещений, оборудования, инвентаря, 

условиями хранения и использования 

моющих и дезинфекционных средств – 

приложения №№ 23-25 

Контроль за соблюдением санитарно-

противоэпидемического режима на производстве: 

режима мытья и дезинфекции (санитарная 

обработка) помещений, оборудования, инвентаря, 

условиями хранения и использования моющих и 

дезинфекционных средств 

Лабораторные исследования смывов с 

оборудования, инвентаря, посуды (кухонной и 

столовой), а также смывов с рук и спецодежды для 

объективной оценки санитарного содержания и 

эффективности проводимой дезинфекции – не 

реже 1 раза в год (МР 2.3.6.0233-21) 

Договор с аккредитованной 

микробиологической лабораторией 

Инструментальный контроль температуры 

воды в моечных ваннах 

Термометром для измерения 

температуры воды – Приложение №№ 

21, 22 Инструкции по мытью 

столовой и кухонной посуды, 

инвентаря, Приложение № 7 

«Методы экспресс-анализа, 

применяемые при осуществлении 

производственного контроля» 

Проверка обеспеченности уборочным 

инвентарем, моющими и дезинфицирующими 

средствами и условий их хранения, наличия 

запаса дезинфицирующих средств, наличия 

разделения уборочного инвентаря по назначению 

и его маркировка, правильность учета 

дезинфекционных работ в профилактических 

целях на объект 

Инструкции по дезинфекции и 

уборке производственных помещений, 

Журнал учета дезинфицирующих 

средств 
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Вид контроля 
Реализация (особенности, 

варианты) 

Контроль за их эксплуатацией бактерицидных 

ламп – порядок и периодичность в МУ 2.3.975-00 

«Применение ультрафиолетового бактерицидного 

излучения для обеззараживания воздушной среды 

помещений организаций пищевой 

промышленности, общественного питания и 

торговли продовольственными товарами». 

Акт ввода в эксплуатацию 

бактерицидной установки или 

облучателя и учет работы в «Журнале 

учета работы бактерицидной 

установки» 

 

 

Приложения к разделу № 6.6.: 

 

Приложение № 20  

 

Договор с аккредитованной микробиологической лабораторией 

 

Заключается ежегодно с Федеральным бюджетным учреждением 

здравоохранения «Центр гигиены и эпидемиологии в Краснодарском крае» 

(Тихорецкий филиал) и проводится до начала нового учебного года. 

 

Приложение № 21  

 

Инструкция по обработке кухонной посуды и инвентаря 

 

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. 

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. 

Мытье разделочных досок и мелкого 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.  

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, 
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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 невозможна.  

Дезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим 

показаниям в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих 

средств. 

Один раз в месяц проводят генеральную уборку всех помещений, 

оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией. 

 

Приложение № 22  

 

Инструкция по обработке столовой посуды 

 

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. 

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). 

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. 

Столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре не 

ниже 45°С, с применением моющих средств, с последующим ополаскиванием в 

проточной воде и прокаливанием в духовых (или сухожаровых) шкафах в 

течение 10 минут. Кассеты для хранения столовых приборов ежедневно 

подвергают обработке с применением моющих средств, последующим 

ополаскиванием и прокаливанием в духовом шкафу. 

Дезинфекцию посуды проводят по эпидемиологическим показаниям в 

соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств. 

 

Приложение № 23  
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Инструкции по дезинфекции и уборке  

производственных помещений 

 
Порядок проведения профилактической дезинфекции. 

Безопасность. Средства дезинфекции должны быть разрешены для 

применения на объектах общественного питания, иметь свидетельство 

государственной регистрации и инструкцию по применению. 

Периодичность применения. Проводится ежедневно в конце рабочего дня 

(рабочие поверхности, оборудование, полы, инвентарь) и санитарных узлах.  

При генеральной уборке (1 раз в неделю) производится мытье всех 

поверхностей в помещениях с применением моющих и дезинфицирующих 

средств.  

Рабочие растворы средств дезинфекции используют в соответствии с 

инструкциями по их применению по бактерицидному режиму. 

Хранят средства дезинфекции в таре (упаковке) поставщика с этикеткой 

(тарная этикетка не удаляется в течение всего периода хранения).  

Емкости для приготовления рабочих растворов должны быть изготовлены 

из коррозионностойких материалов, укомплектованы плотно закрывающимися 

крышками, иметь четкие надписи с указанием наименования дезсредства, его 

концентрации, даты приготовления и (или) конечного срока реализации. При 

приготовлении и использовании дезинфектантов необходимо применять 

средства индивидуальной защиты. 

Выбор средств дезинфекции. Должен быть произведен расчет потребности 

в средствах дезинфекции и назначен работник, ответственный за обеспечение 

учета получения и расхода средств дезинфекции. Все эти сведения отмечают в 

книге учета. 

Следует избегать применения хлор-содержащих средств дезинфекции на 

поверхностях, контактирующих с пищевыми продуктами. Важно знать спектр 

антимикробного действия средства дезинфекции, концентрацию, время 

обеззараживания, уровень растворимости в воде, способы применения 

(протирание, погружение, орошение), токсичность (можно использовать 

средства только 4-го класса), характер влияния на обрабатываемые объекты 

(материал, из которого изготовлены поверхности и предметы, их размеры, 

наличие загрязнений органической и неорганической природы). 

Контроль. Чтобы узнать концентрацию приготовленного раствора 

рекомендуется использовать дезиконты (индикаторы) на каждое применяемое 

средство. 

 

Генеральная уборка. 

Вымыть руки с мылом. Надеть санодежду. 

 Отодвинуть установленные в помещении столы (мебель) и оборудование 

(при возможности) для обеспечения свободного доступа к панелям (стенам) и 

плинтусам. Оборудование предварительно отключить от электросети. 
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 Освободить стеллажи от пищевых продуктов, посуды. 

 Нанести на чистую салфетку чистящее средство и удалить ржавчину и 

известковый налет с крана и раковины умывальника, моечных ванн, смыть 

остатки чистящего средства водой. 

Взять швабру, салфетку и емкость с моющим раствором, 

промаркированные «для поверхностей». Смочить салфетку моющим раствором 

и закрепить ее на держателе швабры, обработать потолок в последовательности 

«от окна к двери» и стены «сверху вниз». Смыть нанесенный моющий раствор с 

потолка и стен чистой водой. Вытереть чистой сухой салфеткой потолок и стены. 

Обработать моющим раствором окна, батареи, оборудование, двери, 

производственные столы. Смыть с обработанных поверхностей нанесенный 

моющий раствор. Вытереть чистой сухой салфеткой окна, батареи, 

оборудование, двери, производственные столы. 

Взять швабру, салфетку для мытья пола и ведро с моющим раствором, 

промаркированные «для пола». Смочить салфетку моющим раствором и 

закрепить ее на держателе швабры. Обработать плинтуса и пол в 

последовательности «от окна к двери». Смыть нанесенный моющий раствор с 

плинтусов и пола чистой водой. Вытереть чистой сухой салфеткой плинтусы и 

пол. 

Взять салфетки, смоченные в дезифицирующем растворе (можно 

использовать распылитель) и обработать вымытые поверхности в 

последовательности «потолок – окна – подоконники – батареи – двери – стены 

(сверху вниз) – оборудование и столы производственные  – пол(от окна к двери)» 

на время экспозиции в соответствии с инструкцией по применению 

используемого дезинфектанта. 

Сменить санодежду на чистую. 

По истечении времени экспозиции смыть все поверхности чистой водой в 

последовательности «потолок – окна – подоконники – батареи – двери – стены 

(сверху вниз) – оборудование и обстановка – пол (от окна к двери)». 

Вытереть поверхности чистой сухой салфеткой и салфеткой для пола в 

последовательности: потолок – окна – подоконники – батареи – двери – стены 

(сверху вниз) – оборудование и обстановка – пол (от окна к двери). 

Расставить мебель и оборудование по места. 

Проветрить помещение в течение 30 минут. 

Заключительные действия. 

Ведра, швабры продезинфицировать по бактерицидному режиму методом 

(протирания или орошения), по истечении времени экспозиции ополоснуть 

проточной водой. 

Салфетки для поверхностей и салфетки для пола замочить в рабочем 

растворе дезинфектанта, по истечении времени экспозиции ополоснуть 

проточной водой. 

Отметить дату проведения генеральной уборки, указать используемое 

дезинфицирующее средство и его концентрацию (в процентах) в Журнале учета 

проведения генеральных уборок. 
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Примечание: При использовании моющих и дезинфицирующих средств в 

пищеблоке особенно важно тщательно смыть их остатки с обработанных 

поверхностей. 

 После обработки поверхностей и оборудования с помощью моющих и 

дезинфицирующих средств должно быть исключено даже минимальное наличие 

остатков средств на поверхностях в целях предотвращения их попадания в пищу 

при приготовлении блюд. 

В ходе генеральной уборки столовую и чайную посуду проверяют на 

наличие сколов и трещин. 

Емкости с растворами дезинфицирующих и моющих средств должны иметь 

крышки, четкие надписи с указанием названия средства, его концентрации, 

назначения, даты приготовления.  

Для готовых к применению средств, разрешенных для многократного 

использования, указывают дату его разведения. Все дезинфицирующие и 

моющие средства должны иметь инструкцию по их использованию и 

применяться в соответствии с ней. 

Дезинфицирующие растворы и моющие средства хранят в местах, 

предотвращающих их контакт с пищевыми продуктами.  

Для уборки производственных, складских, вспомогательных помещений, а 

также туалетов выделяется отдельный инвентарь, который хранится в 

специально отведенных местах, максимально приближенных к местам уборки. 

Инвентарь для мытья туалетов имеет сигнальную окраску и хранится 

отдельно. 

К проведению генеральной уборки рекомендуется приурочить 

дезинсекцию и дератизацию силами специализированных организаций, если 

данные мероприятия запланированы программой производственного контроля. 

 

Обработка производственных столов. 

Способ обработки: 

провести влажную уборку производственных столов: 

протереть хозяйственной салфеткой, смоченной моющим раствором 

производственные столы; 

смыть моющий раствор с производственных столов чистой водой. 

Частота мытья:  

после окончания производственного процесса с использованием 

соответствующего моющего и уборочного инвентаря; 

в конце рабочего дня с использованием соответствующего уборочного 

инвентаря с применением разрешенных моющих средств и средств дезинфекции; 

безопасность применения разрешенных моющих средств и средств 

дезинфекции должна быть подтверждена свидетельством о государственной 

регистрации;  

количество моющего и дезинфицирующего средства используется строго 

по прилагаемой инструкции к моющему и дезинфицирующему средству; 
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для определения количества моющего и дезинфицирующего средства 

необходимо выделить мерный стакан; 

уборочный инвентарь (ведра для мытья, салфетки хозяйственные). 

 

Мытье электрической плиты. 

Внимание! Перед тем, как начинать чистку и мойку плиты, необходимо 

отключить плиту от сети и подождать, пока плита остынет (из руководства по 

эксплуатации плиты электрической). 

Способ обработки: 

Очистить столешницу, конфорки, поддон, противни от остатков 

продуктов. Пригоревшие к поверхности частицы продукта удалить деревянным 

скребком, предварительно размочив; 

протереть поверхности горячей водой с жидким моющим раствором, 

смыть моющий раствор и вытереть насухо; 

просушить противни; 

лицевые поверхности плиты протереть влажной тканью без ворса. 

Внимание! Запрещается обработка плиты жесткими абразивными 

средствами во избежание образования царапин на поверхности.  

Категорически запрещается проводить уборку струей воды. 

Частота мытья:  

в конце рабочего дня с использованием соответствующего уборочного 

инвентаря с применением моющих средств и средств дезинфекции; 

безопасность применяемых моющих средств и средств дезинфекции 

должна быть подтверждена свидетельством о государственной регистрации;  

количество моющего средства и средства дезинфекции – в соответствии с 

инструкциями по применению; 

для определения количества моющего средства и средства дезинфекции 

необходимо выделить мерный стакан; 

используются следующий уборочный инвентарь: ведра для мытья, 

салфетки хозяйственные. 

 

Обработка разборных частей технологического оборудования. 

После окончания технологического процесса, по измельчению сырья 

разбирать технологическое оборудование. 

Провести механическую очистку частей технологического оборудования 

при помощи щеток. 

Мойку разборных частей оборудования провести в моечной ванне с 

использованием моющего средства в соответствии с инструкцией по его 

применению при температуре воды не ниже 45 - 50 оС. 
Ополаскивается в моечной ванне при помощи шланга с душевой насадкой 

при температуре воды не ниже 65 оС. 

Прокалить мелкие металлические части в жарочном шкафу 2 - 3 минуты. 
 

Обработка места хранения хлеба. 
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Способ санитарной обработки: 

смести крошки специальными щетками с полок в местах хранения хлеба; 

затем полки тщательно протереть 1% раствором столового  

уксуса (9%). 

Моющий раствор: 1% раствор (10 грамм уксуса на 990 мл воды). 

Частота санитарной обработки: ежедневно. 
 

Обработка холодильника (холодильного оборудования). 

Способ обработки внутренней и наружной поверхности: 

вымыть внутреннюю поверхность салфеткой, смоченной моющим 

раствором (2% раствор пищевой соды); 

смыть нанесенный моющий раствор салфеткой, смоченной чистой водой;  

вытереть сухой салфеткой;  

обработать внутреннюю поверхность салфеткой, смоченной в 

дезинфицирующем растворе по бактерицидному режиму на время экспозиции в 

соответствии с инструкцией по применению используемого дезинфектанта; 

по истечении времени экспозиции смыть дезинфицирующий раствор 

чистой водой. 

вытереть сухой салфеткой (особое внимание уделить уплотнителю). 

Дезинфицирующий раствор: приготавливается согласно инструкции. 

Частота мойки: ежедневно и по мере загрязнения. 

Частота дезинфекции: при размораживании 1 раз в 10 дней. 
 

Обработка емкостей для пищевых отходов. 

Способ обработки: 

удалить пищевые отходы; 

вымыть емкости для пищевых отходов горячей водой с моющим средством 

хозяйственной салфеткой; 

обработать внутреннюю поверхность салфеткой, смоченной в 

дезинфицирующем растворе по бактерицидному режиму в соответствии с 

инструкцией по применению используемого дезинфектанта; 

смыть дезинфицирующий раствор чистой водой и просушить. 

Частота мытья:  

после каждого освобождения от отходов; 

в конце рабочего дня с использованием соответствующего уборочного 

инвентаря с применением моющих средств и средств дезинфекции; 

безопасность применяемых моющих средств и средств дезинфекции 

должна быть подтверждена свидетельством о государственной регистрации;  

количество моющего средства и средства дезинфекции – в соответствии с 

инструкциями по применению. 

 

Приложение № 24  

 

Журнал учета дезинфицирующих средств 
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Приложение № 25  

 

Журнал учета работы бактерицидной установки 
 

Дата Условия 

обеззаражива

ния (В 

присутствии 

или 

отсутствии 

людей) 

Объект 

обеззаражи

вания 

(Воздух или 

поверхност

ь, или то и 

другое) 

Вид 

микроорганизма 

(санитарно-

показательный 

или иной) 

Режим облучения 

(непрерывный 

или повторно-

кратковременный) 

Время Длительность 

(для повторно-

кратковременно

го интервал 

между сеансами 

облучения) 

ВКЛ ВЫКЛ 

        

        

        

 

6.7. Контроль за состоянием производственной среды: проведение 

лабораторных и инструментальных исследований и измерений вредных и 

опасных производственных факторов на рабочих местах с установленными 

санитарными правилами: 

а) за содержанием вредных веществ в воздухе рабочей зоны; 

б) за микроклиматом производственных помещений; 

в) за производственным шумом и вибрацией. 

 

Вид контроля 
Реализация (особенности, 

варианты) 

Проведение лабораторных и инструментальных 

исследований и измерений вредных и опасных 

производственных факторов на рабочих местах с 

установленными санитарными правилами: 

− за содержанием вредных веществ в воздухе 

рабочей зоны; 

− за микроклиматом производственных 

помещений; 

− за производственным шумом и вибрацией. 

Учредителем … на основе 

централизованного заказа услуг по 

лабораторному и инструментальному 

исследованию параметров 

производственной среды 

 

Приложения к разделу № 6.7.: 

 

Приложение № 26  

 

Протоколы лабораторных и инструментальных исследований и 

измерений вредных и опасных производственных факторов на рабочих 

местах. 

 

Специальная оценка условий труда (СОУТ) от 14.07.2017 года. 

 

6.8. Контроль личной гигиены и обучения персонала: 

а) контроль за наличием у персонала личных медицинских книжек; 
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б) контроль за своевременным прохождением предварительных, при 

поступлении, и периодических медицинских обследований, проведением 

гигиенического обучения персонала; 

в) контроль за наличием достаточного количества чистой санитарной и 

(или) специальной одежды, средств для мытья и дезинфекции рук, аптечки 

первой помощи; 

г) ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции 

общественного питания и работников, непосредственно контактирующих с 

пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие 

гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков 

инфекционных заболеваний. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за наличием у персонала личных 

медицинских книжек 

Проверка личных медицинских книжек, 

в том числе через Реестр ЛМК 

https://lmk.cgon.ru/ и (или) приложение на 

смартфоне ЛМКонтроль 

Контроль за своевременным 

прохождением предварительных, при 

поступлении, и периодических медицинских 

обследований, проведением гигиенического 

обучения персонала 

Учет прохождения медицинских 

смотров на бумажном и/или электронном 

носителях. 

План (график) – приложение № 8 к 

программе производственного контроля.  

Контроль за наличием достаточного 

количества чистой санитарной и (или) 

специальной одежды, средств для мытья и 

дезинфекции рук 

Учет специальной одежды и средств для 

мытья и дезинфекции рук – форма № МБ-

7 «Ведомость учета выдачи спецодежды, 

спецобуви и предохранительных 

приспособлений» (утв. Постановлением 

Госкомстата РФ от 30.10.1997 № 71а). 

Ежедневный осмотр работников на 

наличие гнойничковых заболеваний кожи рук 

и открытых поверхностей тела, признаков 

инфекционных заболеваний. Термометрия 

Регистрация ежедневных осмотров в 

гигиеническом журнале –  

п. 2.22. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Обучение персонала Дополнительные мероприятия: 

тестирование, он-лайн-инструктаж и 

консультации, плакаты и инструкции в 

цехах. 

Приложение № 28 «Пособие по пищевой 

безопасности в общественном питании», 

Роспотребнадзор, 2021 

 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения» – пункт 2.22.: 

Ежедневно проводится осмотр работников, занятых изготовлением 

продукции общественного питания и работников, непосредственно 

контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным 

https://lmk.cgon.ru/
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сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых 

поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. 

Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал на бумажном и/или 

электронном носителях. 

 

Приложения к разделу № 6.8.: 

 

Приложение № 27  

 

Гигиенический журнал. 

 
N 

п/

п 

Дата Ф. И. О. 

работника 

(последнее при 

наличии) 

Должность Подпись 

сотрудника об 

отсутствии 

признаков 

инфекционных 

заболеваний у 

сотрудника и 

членов семьи 

Подпись 

сотрудника об 

отсутствии 

заболеваний 

верхних 

дыхательных 

путей и 

гнойничковых 

заболеваний кожи 

рук и открытых 

поверхностей тела 

Результат 

осмотра 

медицинским 

работником 

(ответственн

ым лицом) 

(допущен / 

отстранен) 

Подпись 

медицинс

кого 

работник

а 

(ответств

енного 

лица) 

1.        

2.        

 

Приложение № 28  

 

Пособие по пищевой безопасности в общественном питании, 

Роспотребнадзор, 2021 

 

Пособие по пищевой безопасности в общественном питании. М.: 

Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и 

благополучия человека, 2021.  

Разработано Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека и ФБУЗ «Центр гигиенического 

образования населения». 

Печатная форма для использования в работе. 

 

Приложение № 29  

 

Ведомость учета выдачи спецодежды, спецобуви 

и предохранительных приспособлений 
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7. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим 

законодательством по вопросам, связанным с осуществлением 

производственного 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 Таможенного союза на отдельные виды пищевой 

продукции. 

 

Перечень обязательных журналов для учета мероприятий 

производственного контроля: 

1. Гигиенический журнал – п. 2.22. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

2. Журнал учета температурного режима холодильного оборудования – п. 

8.6.4. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

3. Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях – 

Прил. №3 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

4. Журнал бракеража готовой пищевой продукции – п. 7.1.3. СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 

5. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции – Прил. №5 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

Журналы производственного контроля дополнительные, в целях 

реализации принципов ХАССП (статья 10 ТР ТС 021/2011): 

1. Журнал контроля температуры в кузове транспортного средства при 

приеме пищевой продукции на пищеблок. 

3. Журнал учета расходования дезинфицирующих средств. 

4. Журнал учета проведения генеральных уборок. 

5. Журнал контроля санитарного состояния помещений.  

6. Журнал учета времени работы бактерицидных ламп. 

7. Журнал учета отбора суточных проб. 

 

Фотофиксация мероприятий производственного контроля с 

последующим размещением на сайте МБОУ «СОШ № 6» и в группах ВК 

Контакт в мессенджерах – Приложение № 19 «Инструкция по фотофиксации 

мероприятий производственного контроля и размещении в групповом чате 

образовательной организации»: 

− документы, подтверждающие качество и безопасность поступающих 

пищевых продуктов (декларации о соответствии, ветеринарно-

сопроводительные документы); 

− общий вид готовой пищи; 
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− 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 учетом внедрения принципов ХАССП – п. 

4.9.2. ГОСТ Р 51705.1-2001 «Системы качества. Управление качеством 

пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования» 

 

Приложения к разделу № 7: 

 

Приложение № 30  

 

Журнал учета температурного режима  

холодильного оборудования 

 
Наименование 

производственного 

помещения 

Наименование 

холодильного 

оборудования 

Температура в градусах Цельсия 

месяц/дни: (ежедневно) 

1 2 3 4  30 

        

 

Приложение № 31  

Журнал учета температуры и влажности  

в складских помещениях 
 

N 

п/

п 

Наименование 

складского 

помещения 

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

1 2 3 4 5 6 

        

 

Приложение № 32  

 

Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

 
Дата и час 

изготовлен

ия блюда 

Время 

снятия 

бракеража 

Наименова

ние 

готового 

блюда 

Результаты 

органолептической 

оценки качества 

готовых блюд 

Разрешение к 

реализации 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Подписи 

членов 

бракеражной 

комиссии 

Результаты 

взвешивания 

порционных 

блюд 

При

меч

ани

е 

        

 

Приложение № 33  

 

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 
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Дата и час 

поступления 

продовольств

енного сырья 

и пищевых 

продуктов 

Наименован

ие пищевых 

продуктов 

Количество 

поступившего 

продовольственного 

сырья и пищевых 

продуктов (в 

килограммах, литрах, 

штуках) 

Номер 

товарно-

транспортно

й накладной 

Условия 

хранения и 

конечный срок 

реализации (по 

маркировочном

у ярлыку) 

Дата и час 

фактической 

реализации 

продовольственн

ого сырья и 

пищевых 

продуктов по 

дням 

Подпись 

ответствен

ного лица 

Приме

чание 

<*> 

1 2 3 4 5 7 8 9 

 

Приложение № 34 

  

Отчет о внутренней проверке эффективности выполнения 

обеспечения безопасности пищевой продукции с учетом внедрения 

принципов ХАССП 

 

 Рабочая группа ХАССП, которая несет ответственность за: 

- разработку, внедрение и поддержание системы ХАССП в рабочем состоянии; 

- качество выпускаемой пищевой продукции. 

 Члены группы ХАССП в совокупности должны обладать достаточными 

знаниями и опытом в области технологии управления качеством, обслуживания 

оборудования и контрольно-измерительных приборов, а также в части 

нормативных и технических документов на продукцию.  

 В составе группы ХАССП должны быть координатор и технический 

секретарь, а также, при необходимости, консультанты соответствующей области 

компетентности.  

 Координатор выполняет следующие функции:  

- формирует состав рабочей группы в соответствии с областью разработки;  

- вносит изменения в состав рабочей группы в случае необходимости;  

- координирует работу группы;  

- обеспечивает выполнение согласованного плана;  

- распределяет работу и обязанности;  

- обеспечивает охват всей области разработки;  

- представляет свободное выражение мнений каждому члену группы;  

- делает все возможное, чтобы избежать трений или конфликтов между членами 

группы и их подразделениями;  

- доводит до исполнителей решения группы;  

- представляет группу в руководстве организации.  

 В обязанности секретаря входит:  

- организация заседаний группы;  

- регистрация членов группы на заседаниях;  

- ведение протоколов решений, принятых рабочей группой.  

 Руководство МБОУ «СОШ № 6» обеспечивает:  

1. Правильные производственные технологии. 
2.  Помещения (характеристика, планировка). 
3.  Оснащение и предметы. 
4. Процедуры на протяжении потока процесса, включая улучшение. 
5.  Контроль продукции (входной, в процессе, окончательный). 
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6.  Документация. 
7.  Мониторинг требований. 
8. Обучение персонала. 
9. Правильные технологии гигиены.  
10. Санитарно-гигиенические состояние и уборка помещений и 

оборудования, соблюдение санитарно-гигиенических требований в процессе 

производства. 
11. Гигиена персонала. Практическое и теоретическое обучение по 

гигиене. 
 Руководство и сотрудники образовательной организации с целью 

недопущения неудовлетворительного качества выпускаемой пищевой 

продукции исполняют требования СанПиН 2.3/2.4.3590-20, а именно:  

- Приложение № 35. Требования к составлению меню для организации питания 

детей разного возраста.  

- Приложение № 36 Требования к прохождению профилактических медицинских 

осмотров, гигиенического воспитания и обучения, личной гигиене персонала. 

- Приложение № 37. Требования к соблюдению санитарных правил 

- Приложение № 39. Требования к санитарному содержанию помещений 

образовательной организации. 

- Приложение № 40. Основные гигиенические и противоэпидемические 

мероприятия, проводимые медицинским персоналом в образовательной 

организации. 
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Приложение № 35  

 

Контроля температуры в кузове транспортного средства при приеме 

пищевой продукции на пищеблок 

 

Приложение № 36  

 

График проведения генеральных и влажных уборок столовой и 

пищеблока. 

 

1. Ежедневная влажная уборка обеденного зала (столовой) проводится перед 

первым приемом пищи и после, при отсутствии продуктов и посуды, а также 

после каждого приема пищи: 

1 смена  08.50      2 смена 13.15 

    09.45        14.10 

    10.40 

    11.35 

с применением дезинфицирующих средств эффективных в отношении вирусов 

(текущая дезинфекция) в специальной одежде и средствах индивидуальной 

защиты (маски, перчатки). 

2. Ежедневная санитарная обработка технологического и иного 

используемого оборудования, помещений пищеблока проводится по мере 

загрязнения в течение дня и по окончании работы с применением 

дезинфицирующих средств эффективных в отношении вирусов (текущая 

дезинфекция) в специальной одежде и средствах индивидуальной защиты 

(маски, перчатки). 

3.  Еженедельно по пятницам – во всех помещениях проводится генеральная 

уборка всех помещений столовой и пищеблока с применением 

дезинфицирующих средств по вирусному режиму в специальной одежде и 

средствах индивидуальной защиты (маски, перчатки). 

4. На каждой перемене, в отсутствие детей, обеспечить проведение сквозного 

проветривания помещений. 

5. Туалет для сотрудников пищеблока подлежит влажной уборке 1 раз в час, 

проводится с использованием дезинфицирующих средств. Дверные ручки, 

поручни, выключатели, ручка сливного бачка ежедневно протираются с 

использованием дезинфицирующих средств. Раковину, унитаз чистят дважды в 

день или по мере загрязнения щетками с использованием дезинфицирующих 

средств. Инвентарь для туалета после использования обрабатывается 

дезинфекционными средствами в соответствии с инструкцией по их 

применению. 

 

Приложение № 37  

 

Журнал проведения генеральных уборок 
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№ Дата 

проведения 

уборки 

Наименование 

объекта, 

подлежащего 

уборке, 

дезинфекции 

Наименование 

моющего, 

дезинфицирующего 

средства, 

концентрация 

Количество 

израсходован

ного 

пpепapaтa 

Подпиcь 

ответственног

о за 

выполнение 

Примечание 

       

 
 

Приложение № 38  

 

Журнал учета отбора суточных проб 

 
Дата Наименование 

блюд 
Количество 

приготовленных 

порций 

Дата и 

время 

суточных 

проб 

Время и 

условия 

хранения 

Ф.И.О. 

ответственного 

за отбор 

суточных 

проб, подпись 
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8. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой 

производства, нарушениями технологических процессов, иных 

создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию 

населения ситуаций, при возникновении которых осуществляется 

информирование населения, органов местного самоуправления, органов, 

уполномоченных осуществлять государственный санитарно-

эпидемиологический надзор. 

 

1. Неудовлетворительные результаты лабораторного контроля пищевой 

продукции; 

2. Получение сообщений об подозрении на массовое инфекционное, 

паразитарное заболевание, пищевое отравление, связанное с изготовлением 

блюд; 

3. Отключение электроэнергии на срок более 4 часов с выходом из строя 

технологического и холодильного оборудования; 

4. Отсутствие водоснабжения на пищеблоке; 

5. Неисправность холодильного оборудования; 

6. Выход из строя холодильного оборудования; 

7. Авария канализационной системы с изливом сточных вод в складские, 

производственные помещения. 

 

Приложения к разделу № 8: 

 

Приложение № 39  

 

Перечень возможных аварийных ситуаций, нарушений, создающих 

угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию и меры по их 

устранению 

 

1. Отключение водоснабжения.  

2. Отключение электроснабжения. 

3. Отключение тепла в холодный период года.  

2. Пожар.  

5. Разлив ртути.  

6. Непредвиденные ЧС: смерчи, ураганы, наводнения, обвалы, обрушения.  

7. Выход из строя электротехнического и холодильного оборудования. 

 

Приложение № 40  

 

Инструкция по проведению экстренной демеркуризации 

 

1. Хранение ртути осуществляется на специальных складах, 

оборудованных в соответствии с требованиями, предъявляемыми к 

производственным помещениям, в воздухе которых возможно поступление 
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паров ртути. 

2. Манипуляции с открытой ртутью следует проводить в хлорвиниловых 

перчатках, над поддоном, внутри вытяжного шкафа, при работающей 

вентиляции. 

3. При работе с металлической ртутью необходимо пользоваться 

толстостенной химико-аналитической посудой из небьющегося стекла. 

4. Отработанные растворы, содержащие ртуть, следует сливать через 

фарфоровую чашку большой емкости во избежание попадания капель ртути в 

канализацию. 

5. Для утилизации брака и временного хранения освобожденных от ртути 

бракованных изделий должны быть выделены спец. помещения, связанные с 

основной технологией. 

6. Площадь не менее 4 м2, объемом не менее 15 м2 на одного работающего. 

7. Рабочие, занятые уничтожением бракованных изделий, аппаратуры 

должны быть обеспечены спецодеждой, спецобувью. 

8. При наличии на поверхности видимой ртути или ее соединений 

используется механический метод. Первоначально осуществляется сбор 

видимой ртути с помощью вакуума или амальгированными медными 

пластинами. После удаления видимой ртути, поверхность подвергается 

гидроструйной обработке. 

9. Химическая демеркуризация осуществляется путем обработки 

оборудования, очищенного от видимой ртути, продуктов коррозии и старых 

антикоррозионных покрытий, растворами окислителей, легко окисляющих 

ртуть, но не разрушающих конструкционные материалы. 

10. Выбор демеркуризирующих растворов определяется материалом, из 

которого изготовлено оборудование. 

11. Для проведения химической демеркуризации используются следующие 

химические растворы: 

— раствор перманганата кальция — 2-6 гр. на 1 л плюс 40-60 гр. серной 

кислоты на 1 л воды (спичечный коробок перманганата кальция, плюс 0,5 л 

серной кислоты на ведро воды); 

— раствор хлорного железа — 150-200 гр. на 1 л воды; 

— раствор перманганата кальция 2-6 гр. на 1 л воды, плюс азотная кислота 

65-75%. 

12. Проведение работ по демеркуризации при обнаружении ртути в жилых 

секторах населенных пунктов. 

13. Об обнаруженной ртути необходимо поставить в известность 

руководителя управляющей компании, руководителя организации, где 

обнаружена ртуть, руководство гражданской обороны города. 

14. Место, где обнаружена ртуть, необходимо оградить и не допускать к 

месту разлива ртути граждан, особенно детей. 

15. Демеркуризация проводится в следующем порядке: 

— демеркуризацию проводит специалист, знающий технологию 

проведения таких работ; 
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— пролитую ртуть собирают, сначала кисточкой в бумажный конверт, 

затем влажной фильтровальной бумагой; 

— в щелях – кусочками проволоки или кисточками из амальгамирующихся 

металлов; 

— собранную ртуть и использованные бумагу и проволоку помещают в 

герметичную ёмкость; 

— затем, чтобы обезвредить остатки ртути, помещение обрабатывают 

химическими веществами, реагирующими с металлической ртутью с 

образованием оксидов или нелетучих растворимых соединений (солей ртути) и 

затем смывают эти соли. Самые простые составы для демеркуризации, 

доступные в быту – водный раствор 0,2 % перманганата калия KMnO4 с 

добавлением 0,5 % соляной кислоты HCl; один из наиболее эффективных 

составов – 20 % водный раствор хлорного железа FeCl3. 

 

Приложение № 41  

 

Инструкция по предупреждению попадания посторонних предметов в 

продукцию 

 

Для профилактики попадания посторонних предметов в готовую 

продукцию работникам рекомендуется снимать ювелирные украшения, часы и 

другие бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком, не 

застегивать рабочую спецодежду булавками. 
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9. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для 

осуществления эффективного контроля за соблюдением санитарных 

правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий. 

 

 

1. Комплексная программа учредителя образовательной организации по 

ремонту и оснащению столовой образовательной организации. 

2. Текущий ремонт пищеблока образовательной организации. 

3. Экспертиза услуг по организации питания силами учредителя 

образовательной организации в рамках 44-ФЗ. 

4. Контроль оказываемых услуг нештатным санитарным инспектором с 

использованием экспресс-методов исследования. 

5. Плакаты и наглядные пособия в производственных помещениях. 

6. Контроль соответствия технологических документов нормативным 

правовым актам. 

 

 

Приложения к разделу № 9: 

Приложение № 42  

Комплексная программа по ремонту и оснащению столовой 

образовательной организации 

 

Приложение № 43  

Результаты экспертизы услуг по организации питания силами 

учредителя образовательной организации 

 

Приложение № 44  

Наглядные пособия (плакаты) в цехах (на участках) с наглядным 

изображением процедур обеспечения безопасности при изготовлении 

пищевой продукции 

 

Приложение № 45  

Результаты контроля соответствия технологических документов 

нормативным правовым актам 

 

 


