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ПояснитеJIьная записка

1. Настоящая rlрограмiчtа за соблюдением санитарных правил и выI,]оJII]еLIиеN,I

санитарно-эпидемиLi..пr* (профилактических) мероt-lриятий разработана IIа

основаIlии требоваtlий с,гатьи З2 ФелсраJIьг{ого закоtIа от 30,03,1999 г, Nq 52-ФЗ ко

санитарIrо-эпилеN,IиоJlогиLlескопц благополучии насеJIеIlия) и постаноI]JIеIlИеlчI главного

государственного санитарного врача РФ от i3.07.2001 г, NЪ 1 8 кО ввелении в действие

Санитарных правил - СП 1.1.1 058-01 ),

2. Необходимые изменения, лополнеI{ия в програмrиу производственного контроля

вFiосятся при изменении вида деятеJIьFIости, вводе в эксплуатацию новых помtещений,

реконсТрУкЦИИсТарых,ДрУГИхсуlцесТВенНыхиЗМенеНиЯхДеяТеЛыlос.Ги
юридического лица.
3. Виды деятельности, которые осуществляет образовательная организация:

дошкольное образование ;

дополнительное образование детей;

организация питания детей.



I. Обпtие пOJIожения

1. Настоящая rIрограмма разработана в соответствии с требованияN,Iи:

оФедералЬноГоЗаконаоТ30.03.1999Г.NЪ52-ФЗ(осаниТарно-
эпидемиоло l,ическом благополучии населения)),

о тр тс O2l12011 ко безопасности пищевой проЛУКЦИИ);

о СП 2.4.з64s-20 <Санитарно-эпидемиологические требованиЯ к организациям

воспитания и обучения, отдыха и оздоровпения детей и молодежи);

о санитарно-эlIидемиологических требований к организацш,{ *обtl\ественного
питания населения> СанПин 2.з12.4.з590-20, а также гост р 51705,1- 2001

ксистемы качества,
, - СанПиН 1,2,З685-21 "Гигц,qцц:цLсди,е д9рдчцц9-ь:-цlрýOовзц]]Lц_обэ-qц9!9jlцtq

безопасности и (или) безврsдtости д.llя человек4 факторов срl,цы обитания"

о Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов хдссп,

общие требования>. Требования к любьм организациям в продуктовой цепи>,

. ПрикаЗом МиниСтерства Здравоохранения Российской Федерации от 28 января

2О2|ГоДаNq29нкобУТВер)IценИипоряДкаПроВеДенияобязатеЛЬttых
предвариТеJIьных и периодиаIеских NlедициI]ских осмотров работtiиItов",),

2. IIрограrчrшiа ус,ганавп"uua]. требования к обеспечению безоtlасности пиrцевой

продукции ts процессе ,: --.производства 
(изготовления); организации

производственного norrpono в М}ДОV <Щетский сад Ns 424> (лалее - Учрелtдения) с

применением принци.rо" хдссп (днализа опасностей и критических контрольных

,o.r"n (Hazard Analysis arrd CTitical Corrtrol Points),

Использовu*rra прrпr(ипов хдссП заключается в цонихроле Ko1eltttozo llpo01)Kп70 и

обеспечивает исполIIение слелуIоIцих главIIых приЕIципов 1(о]Iтро,пя анализа

опасностей и критиLlесl(их коI]трольных ToLIeK:

Приttчип 1. ГIровеление анализа рисков,
При tлциtt 2, Опрелеление Itрит",,..,," * Кон,гро-riьн ых Точек (кк,г),

Принчип3'определениекриТиLIесltИхПреДелоВДJIЯКажлойКК.Г.
Пр"*,ч"п 4. Ус,гаlловление систеN4ы N,Iогlиториrlга КК]-,

Пр""чr,"' 5. Устаtловление корректируlощих действий,

Приtлцип 6. Установление процелур проверки системы хАссп,
Пр"нu"п 7. Щоrtуп,rентирование и записи хАссп,

З.I-\ельюIIроиЗВоДсТI]еLIFIоГоконТроJIЯЗакаLIесТI]оN,IIrиrцеtзоЙIIроJIУкцИиВ
учреitсдении является обеспечение соответствия выпускаеп,tой в употребление

пищевоЙ продукции требованиям Технических регJIаN,Iентов тамо)кеIIного союза, в

процессе её производства и реализации,

Ii. Содержаниепрограммыпроизводственногоконтроля
4. гlрограмма производственного коlIтроля с IIриIчlенениеNI IIринципов хдссп

вклюtIает следующие ланные:

1).гребованиякобор'члоВаIlИIоttиtцсб.lrока.LIнВеtI.ГарIо.IIосУле'
2) требоваIIия к УСЛОВИЯN,I хранения, приготовJIения и реализации пищсвых продуктов

и кулинарных изделий;
З) ланные для обеспечения безопасности в процессе производства (изготовления)

пищевой продукции технических регламентов Таможенного соIоза на отдеJIьные виды

пищевой продукции;
4) перечень критиrIеСких контрольных1очек процесса произволства (изготовления) -

параметров технологических операuий процесса производства (изготовления)

пищевой 11родукции; параN,Iетров (показателей) безопасности продоRольственного



(пищевого) сырья 11 материаJIов упаковки, /UIя которых необходим контроль, чтобы

предотвратить или устранить опасныс факторы;

5) преле-пыIые зIIаLIеI{ия параметров, коt]тролируеI\4ых в критических коI]троJtьных

точках;
6) порядок мониторинга критических контрольных точек процесса производства

(изготовления)' - -I в случае отклонения зна.lений показателей,
]) установление порядка деиствии ts UJrучаtr',л""*:-,_лл--л--..::.,л:,,л

указанных в пунк,ге 3 настоящей части, от установлен}Iых "p"Tt"::11.:|1ч""''
8) периолиLIностЬ провелениrl проверки на соо1ве1с1вие выпускаеNlой в обраIцеIIие

пиtцевоЙ продукциИ ,гребованияМ IIастоящеГо техIIическогО регJIаNIеI],га и (и,lrtл)

техниLIеских регламеIlтоI] Таможегtного союза на отдельныс вилы Itищевой

продукции;
9) периодичность IIроведения уборки, мойки, дезинсЬекции, дератизации и

дезинсекции производственных помещений, LIистки, мойttи и дезинdlекции

технологических оборулования и иIIвеI]таря, используемых в IIроцессе произволства

(изготовления) пищевой пролукции;
10) мерЫ пО IIредотвращениЮ проникновениЯ в произвОдствеFIные ГIОlчIеЩеНИЯ

грызунов, насекоN{ых, синантропных птиц и животных,

11) требоВания К докуN,IентацЙи, обеспечивающей фиксашию параj\4етров N4оI{иторинга

за контролеlм качествоN,I ПиlllеВой продукции,

IIl. Требования к оборулованию пишеблока, инвентарю, посуде

5. Пишеблок дошкоЛьной организации оборулован необхоДиN,Iы\,I технологически]чI,

холодильным и моечным оборудованием,

6. I]ce технологиLIеское и холодильt{ое оборуловаI{ие должно бLIтL исправrIо, в

слуLIае, есJlи оборl,доваrtис l{e l,{cIIpal]Ilo, I]a tlсго )/с гаrIавливастся ,габли,tка кНе

исIIравно), обесIlеLIивается устраI{ение l1сисправнос,ги сгlсциtl-пис,IоI\4

специализированной организации, и обесtlеtlивается его даJlьнейrпая эксiIлуатация,

7. 'I'ехнологичесi(ое оборудование, иFIвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены

из N{атериаJIов, разрешенных для KoI1TaKTa с пищевыми продуктаNIи, Весь кухонный

инвентарь и кухонная посуда лоJ])I{IIы иметь NlаркировкУ для сырых и готовых

пиUIевых IIроду1(1,оВ. 11ри рабо,r,е техI]ологИчсского оборудоваrlия ,i]oJI)I(Ha быть

искJIIоLIеtIа возN,lо}кIIос1ь KoHTaIOa пиUlевого сырьr{ И I-0TOBt)Ix к употреблению

продуктов
8. [lроизволственное оборудование, разделочный инвентарь и llосуда должны

отвечать следующим требованиям:
- столы, предназначенные для обработки пишlевых продуктов, дол}кны быть

цельнометаJIлиLIескими ;

-ДляраЗДеЛКИсырыхиГоТоВыхПроДуКТоВсЛелуеТиN'IеТЬоТДеJ]ы{ыераЗДеЛоЧные

с.голы, I{o}KpI " доaпr. /[ля разлелки сырых и готовых продуктов используются доски

ИЗДереВаТВерлыхПороД(илилругихМаТерИаЛоВ.раЗреIПе}IНI'IХл-rlяItонТакТас
пищевыми проJIуктами, подверl,аIоIllихся мытью и дезl,iнt|екции) бсз j{ecbeKToB

(целей. зазоров и llругих);
- доскИ и но)I(И допrr,*rо' быть проМаркироваНы: "СМ" - сырое N,lясо, "ск" - сырые

куры, ,,ср,, - сырая рыба, "со" - aorpira 9g9rr{И, "I]M" - вареное N,Iясо, "вр" - вареная

рыба, 
,,во,, - uuparoo овощи, "гастроt,tоп,rия", "Сельдь", "Х" - хлеб, "Зелень";

- посуда, используемая для приготовления и хранения пищи, должна быть

ИЗГоТоВЛеНаИЗМаТерИаJIоВ.безопасъtыхДЛяЗДороВЬяLIеЛоВека;
- коN,I1-Iоты и ltисслLI I,o1,oB'IT в rIосуде из нержавеlошlей стаJIи. |{ля кt,тllя,IеtIия N,Iолока

выделяют отдель}{уIо посуду;
- кухонная посуда, aronoi, оборулование, инвеНтарь должны быть проNIаркированы и

использоваться по назначению;



_ колиLIество одr{овременно испоJlьзуеivlой столовой посулы и приборов должно

соо.гветствовать сПИсоЧr{оIчIу составу детей в группе, Щля персонала следует иметь

отдельную столовуIо посудУ. Посула хранится в буфетной групповой на решетчатых

полках и (или) стеллажах,

9. Каждая группа помещений (производственные, складские, санитарно-бытовые)

оборУлУетсяраЗДеЛЬныМисИсТеМаМиПриТоЧно.ВыТя}кнойВе}IТиЛЯЦИис
механическим и естественныN,I побуждением,
'I'ехнологиLIеское оборудование, явJIяIоIцееся источниками выделениЙ тепла, газов,

оборудуется JIокаJIьными вытя}кrlы]чlи систеIиаNIи веFl,гиляции в зо}tе iиаксиN4ального

загрязнения.
Ехtегодно ЛОШКОЛI)Itос учрежлеl]ие обязаtrо проводlI4,гь ItoBcpK}r веlI,гI,IJIяIlLIоlIного

обор),дования с IIривлеLIеI{иеN,I специаJIизироваrIlIоЙ организациИ, о !Ici\4 составляется

дкт поверки, хранящийся В кабинете завхоза в IIапке акты проверки,

10. Мое.lные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и

производственного оборудования пищеблока дол}Itны быть обеспеLIеFIы гiодводкой

холодI]ой и горячей воды через с]иесители,

i 1, Щля ополаскиВаI]ия IIосуДы (в r,ошт LIисле с1,оJIовой) ИСПОЛIlЗ}lотся гибкие шланги с

дуLIIеtsой насалкой. _.
12. tIомещение (место) лля мытья обменной тары оборУдуется ванноЙ или трапом с

бортиком, облицованным керамической плиткой,

13. Во всех производственных поN,IещенияХ, моечных, санузле устанавливаются

раковины для мытья рук с подводкой горячей и холодной воды через смесители,

14. В шrесте присоед"uarчr" каждой производствеI]ной ванны к канаJIизации должен

бытьвозДУшtныйраЗрыВнеIчlенее20ммоТВерХаПриеN,IIIойВороНКи"коТоруiо
устраивают выше си(i)оIlных устройств, Б пD\,ч.оI.I
15. Кухоrrr{ую посуду освобождают от остатков пищи и NIоют в двухсскtiиоtiнои ванне

ссобЛЮДениеМсЛеДУюЩеГорежиМа:ВПерВойсеКциИ-N,lыТЬеIцеТкаМиВоДоЙс
Те]чlПеРаТуроЙ не ниже 40 ,с с добавлениеN,I \,Iоюtцих средств; I]O в,горой секциИ -

ополаскивают lIpoToLIHoй горячеЙ водой с темrIературой не ниже 65 "С с поNIощьЮ

шланга с душевой насадкой и просушивают в перевернутом виде на решетчатьж

полках, стеллажах. l{истую kyxoНtlylo посуду хранят на стеллажах на высоте не ivlettee

?iЪТ#;rН#;Iе лосl(и и п,tелкий деревяIII{ый инвеrlтарь (лопатки"_N'ешаjiки и ЛРУГОе)

после мытья в t-tервой BaI{He горячей водой (не ниritе 40 ,с) с добавлениеN,I N,tоющих

средстВ ополаскиВают горяLIей водоЙ (не ниже 65 ОС) во второЙ ванне, обдают

кипятком, а затем просушивают на решетчатых стеллажах или полках, Доски и Ho)lй

*pur"ra" ia рабочих местах раздельно в кассетах или В подвешенноN,I ВиДе,

17. Метатrлическиi.t иI]вентарь после мытья прокаливаIот в духовоIчI Iпкафу; мtясорубки

посjIе испоJIьзова}{ия разбирают. IIроi\,IываIот, облатот кипятItоj\4 и тIцательно

просуirlивают.
18. Столовая и.tайtrая rlocy/la вы/lеjlяется дл,l l<аittдой группы и:] расtlс,гul tle i\,Iel{ee

од}{ого коN,IIIлекl,а ,rо од*rоr]u ребеlttса согласItо сIlИсОЧIIоIчlу сосl,ав)/ liе,гей в груllпе,

используеN{ая для детей столовая и чайная посуда (1арелки, блtодцzr, чашки) может

быть изгото*п".rо из фаянса, фарфора. а столовые приборы (ложки, виJIки, ножи) - из

нержавеющеЙ сталLI. Не допускается исIIоЛЬЗоВаГL посуду с отбитыми краями,

ТРеЩИ1IаIчIи, сколами, леформироваIIную, с повреж/lенIIой эмzuIыо, пластN4ассовую и

столовые rrриборы из аJIIоNIиI{ия,

19. В моечIrой и буфетных вывеlпиваiотся

иFIвентаря с указаI"Iием концентраций
иtIструкции о правилах NIы,Iья IIосуды и

и объемов примеIIяеlчlых N4оющих и

дезинфицирующих средств,

Посулу и столовьiе приборы моют в 2-гнездных

каrкдой групповой ячейки.

BaI{Hax, установленных в буфетных



Столовая посуда посJIе механическоI,о удаJIеI,Iия остатков пищи NIоется llyTeN,I полного

погружения с добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой волы не

них(е 40 "с, ополаскивается горячей проточной водой с теI\Iпературой гlе ниже 65 ,с

(вторая ванна) с помощью гибкого шланга с душевой насадкой и просушивается на

специальных решетках.
ЧашкИ моюТ горячей водой с примеНениеМ моюIциХ средстВ в первой BalIHe,

ополаскивают горячеIi проточноЙ водой во в1орой Bai{Iie и просушиваIо1,

Сто.llовые tIриборы IIосJIе механическоЙ оLIистки и мытья с IIрI4меIIеIIисN,I N,IоIощих

срелств (первая BaI{Ira) ополаскиваIо,г горячей 1]ротоtlной воllой (в,горая BaHI]a),

Чистые стоJIовые приборы хранят в IlредваритеJIьно проN,lытых кассетах (лиспенсерах)

в вертикальном положении ручкаN,Iи вверх.

Столовуtо посуду /]ля персонала ]vtoIoT и хранят в буфетной групповой ячейки

отдельно от столовой посуды, предназначенной для /iетей,

2О. Для обеззараrкивания посуды в каждой групповой ячейке сJIедует иN,lеть

IIроN,Iаркированну}о емкость с крыrrlкой для замаLiиваItия посуды в :lезинсЬицирующем

растворе. f{ottyckaeTcя использование сухожарового шкафа,

21. Рабочие столы на пищебJIоке и столы в групповых после каждого ПРИеN,Iа пищи

моюТ горячей водой, используя предназначенные для N,IыТЬя средства (моюцие

средства, мочалки, щетки, ветошь и лр.). В конце рабочего дня производственные

сiолы для сырой продукции моют с использованием дезинфицируIощих средств,

мочалки. щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов после

испоjlьзования стираIот с применение]\,I N,lоЮlцих средств, просушиваIот и хранят в

специально проN,Iаркированной таре.

Щетки с I]zulиLlиеN{ дцсфектов И ВИДlИIчlЫх загрrIзнсний, а r,акже N,IcTaJIJlиtIccKI,IC IvIoLIajlKи

не использyются.
22. Пищевые отхолы FIa пищеблоttе и в группах собираIотся в llрол,lаркироваII[Iые

ВеДраилиспециаЛЬнУЮТарУскрыШкаМи'очисТкакоТорыхПроВоДиТсЯПоN,Iере
заполнения их rie более чем на 2/3 объема. ЕжеlIневно в коFIце дня ведра или

специальная тара независимо от наполнения очищается с помощьIо lплангов над

канzulизациоI{ltыIчIи трапами, проNIывается 2оА pacTBopoN,I ка-]]ьцинированной соды, а

затем ополаскивается горячей водой и просушивается,

23. В помещенИях пищебЛока ежедНевно проВодитсЯ уборка: МыТI)е Iiолов. уд€Llение

пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников; еженеделыiо с приN4енением

моюших средств проводится мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол от

пыли и копоти.
один раЗ в месяrI IIеобходиМо проводитЬ генеральнуЮ уборкУ с IIоследующей

дезинфекцией всех помещений, оборулования и инвентаря,

24. В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизаltия проводится

специализированной организацией.

IV. Требованлtя к условиям хрitIIеIII.Iя, прIлготовлеIIрIя и реалIIзаl(Ilи IIlIIIlевых

продуктов Ir KyлIrнapll1,Ix изделий

25. Приеп,l пищевых продуктоI] и продовольствеlIного сырья в МАДОУ кДетскиЙ сад

лъ 18 г. Че;rябиrlска) осущес,гвляется при н€LrIиLIии доку]\,IеI{тов, ilоlIтверIцаIощих их

качество и безопасl{ос,гь.
ПролукчияI постуlIает в таре произволитеJIя (поставщика),

Щоttуп,tеtt.гация, улос,говеряющая каLIсство и безопасtIос,l,ь продуltllии, NlаркировоLIные

ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реаJIизации продукl{ии.

входной контроль поступающих продуктов осуlцествляетСя ОТВеТСl]ВеННЫМ JIИЦОМ,

Результаты контроля регистрируются.
журналы бракеража поступающих пищевых и скоропортяrцихся продуктов,

поступающих на пищеблок, хранятся в,гечение года.



lle допускаiотся к приему пищевые llродукты с признакатчrи недоброкаLlествеtItlости, а

.гакже продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и

безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки

предусмоТрено закоНодательстВом РоссийскоЙ Федерации,

ПишIевые продукты хранятся в соответствии с условияп4и хранения и сроками

ГоДносТи,УсТаI{оВЛенныМиПреДПрияТиеМ-ИЗГоТоВиТеЛеМВсооТВеТсТВИИс
норма гив!Iо-техI{иLIеской докумен,гаttией.
Контроль соблIодения ТеiчlПера,г)/l]IIого режиl\4а в хоJIоllильIIоNI оОорудовании

осуl]IествJlяетсЯ ежелLIевIIО, резуль,гаты заносятся в журI{ал yLIeTa теN4пературного

режима в холо/Iильном оборудовании, который храI{ится в течение гола,

)О. Пр, наJIичии олной холодильноЙ камеры места храIIеFIия N{яса, рыбы и молочных

продуктов должны быть разграниLIены.
27. Склалские по]\{ешIения для хранения сухих сыпучих

приборами для измере}{ия температуры и влажности воздуха,
l]родук,гоl] оборулуются

28. ХранеrIие продуктов в хололильных и NIорозильных камерах

сТеЛJlажах И ПоДТоВарНИках В Таре ПроиЗВоДиТеJIя В Таре '

промаркированных еN,I1{остях.

молоttо хранится в той же таре, в которой оно поступило, или в по1ребительской

упаковке.
Масло сливочное хранится на по.lrках в заводскои

пергамент, в лотках.

таре или брусками, завернутыN,tи в

Крупные сырЫ хранятсЯ на стеллажаХ, N,IеЛКИе сыры - на полках в потребительской

таре.
CMeTalta, твороI'хранятся ]] таре с крыIIIкои,

Не допускается оставлять ло}кки, лоIIатI(и в таре со сме,ганой, творогоь,I.

Яйцо хранится в коробах на полтоварниках в сухих гlрохладl{ых гIо1{ещениях

(холодильниках) или в кассетах, на отдельных полках, стеллажах, Обработанное яйцо

хранится в промаркированной емкости в производственных по]чIещениях,

крупа, мука, макаронные изделия хранятся в сухом помешении в заводской

(потребительской) )/паковке на подтоварниках либо стеJIлажах на расстояI{ии о,г пола

нс мЬнее 15 сп,r. расс.гояние между стеIiой и пролуктаN,Iи доJIжно бы'ь tle N4e'ee 20 см.

Ржаной и пшеничный хлеб храilятся раздельно на стеллажах и в шкафах, при

расстоянии ни>ttней поJIки от пола не менее 35 см. Щверки в шкафах дол}кны иметь

отверстия для вентиляции. При уборке мест хранения хлеба кроrшки cMeTaIoT

специаJIьными tцетками, полки протирают тканью, смоченной 1% раствором

столового )/ксуса.
Картофель и корне11лоды хранятся I] cyxolvl, 1емном лоNlещении; капусту _ на

отдельных стеллажах, в Jlарях; квашеные, соленые овощи - при TeN,IIIepaType не выше

+10 ос.

Гlло,lды и зелень храня,гся в ящиках ts IIрохладном I\,lecl,e Ilри теN,Iпера,г}Iрс,lg 961rп9 _+-12

"С. озелеНенный кар,гофе-ltЬ не лопускается испоJII)ЗоВаТь в пи1l\у.

Продукты, ИN,IеIОЩИе специ4)ический запах (специи, се:tьль), сJlелует хранить

отдельно от других продуктов, ]]осlIринимаюtцих запахи (п,Iасло сJ]ивоLIное, сыр, чай,

сахар, соль и лрl,гие).
29. Кисломолочные и другие готовые

перед полачей летяN4 выдерживаIо,t

комна,гноЙ темпсрат)/Ре ло дос,гижеIlия
но не более одitого Llaca.

30. Молоко. поступающее в дошкольные

флягах, перед употреблением подJIежит

минут.

, осу1_1lестI]ляется на
поставIIIика или в

к употреблениiо скоропортящиеся продукты
в закрытОй rrо,гребитсльской )1IlaKoBIte IIри

иN4и теNIпсратуры реаJ]изацl,{и l5 'с 1-l- ? "с.

образовательные оргаIIизации в бидонах и

обязательному кипячению не более 2 - З



з1. Обработка сырых и вареных продуктов проводится на разных столах при

использовании соответствуюших маркированных разделочных досок и ноrкей,

Промаркированные разделочные доски и ножи хранятся на специаJIьных полках, или

кассетах, или с использование магнитных дер}кателей, распоjIох(енных в

непосредственной близости от технологиLIеского стола с соответствующей

маркировкой.
з2. ts перечень технологиLlеского оборулования следIует вклIоLIать IIе NIeHee 2

мясорубок для разлсльного приго,говjlеI{ия сырых и го,говых продук,гов.

ЗЗ. Оргаrrизация lIитания осушествляется I]a основе IlринLtипов "il\аляшl,его питания",

при приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка,

запекание' приtlускание' пассерование' тушение' приготовление на пару,

приготовление в парокоFIвектомате. При приготовлении блюд не применяется жарка,

з4 Пр, кулинар;ой обрабоr:ке пищевых продуктов необходиN,Iо обеспечить

выIIоJIнеI{ие техноJIоI,ии приготовJlения блiод, и:зложен}Iой в техtlико-тсхIIоJlогической

карте, а Taц}t(e собJIIодать санитарно-эIII4деN4иоJIогическис 1рсбоваi{ия к

технологическим процессам приготовления блюд,

Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекаIот при

температуре 250 - 280 'С в теLIение 20 - 25 мин,

суфле, запеканки готовятся из вареного мяса (rrтичы); форп,rоваrtные изделия из

сырого N,lясного или рыбного фарша готовятся на пар)/ или запечеitныN,Iи в соусе; рыба

(филе) кускLrми отваривается, припускастся,,гуши,гся или заllекае,гся.

при изготовjrении вторых блюд из варсного l\{яса (птицы, рыбы) или отп)/ске вареного

мяса (птиЦы) к n.puur* блюдам порционированное NIясо полвергается вторичной

.r"рr".r"aпойобработке-t(ипячеFIиювбульоневтечение5-7миrlутихранитсявнем
при теNlпературе -+ 75 оС до раздачи IIе боJIее 1 часа,

(-)млеты и запеканки, в рецептуру которых входит яЙцо, готовятся I] x(apolllloN,{ шкафу,

омлеты - в теLIение 8 - 10 минут при т;мпературе 180 _ 200 оС, c;toeп,t не более 2,5 - з

см; запеканки _ 20 _ 30 N,IиI]ут при теN,II]ературе 220 _ 280 ос, слоеп,1 не более з _ 4 cMr;

хранение яичной N,Iассы осуществляется ie более З0 минут при теN,lпературе 4 +l- 2,с,
Оладьи, сырници выtIекаются в лухово]чI или ЖаРОЧtlОiч1 rrrкафу при тсN4псратуре 180 -

200 'С в теLIение 8 - 10 мин.
Яйцо варят после закиtrания воды 10 мин,

при изготовлении картофельного (овошного) пюре используется овощепроl]ирочная

машина.
масло сливочное, используемое лля заправки гарниров и других блюд, должно

предварительно подвергаться термической обработке (растапливаТI)ся I,1 доводиться

до кипения)' 
\q l, ilIяrяпr\]-I]II-Iy - в бо,tьшtошl об,ьс]!lе воль] (в

I-арнирЫ и:] риса и N,lакароlj]Iых и:]леJIии варятся

соотношении не менее 1:6) без послелуIоrцеЙ промывки,

iIри перемешивании ингредиентов, входяших в состав блюд, необходимо

пользоваться кухонным инвентарем, Ite касаясь продукта руками,
35. Обработку яиц проводят в специально отведенFIом IvleCTe п,lясо-рьiбного LIeXa,

используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости, Возмохtно

исгIоJIьзоваIлие пер(lорирован}Iых еNlкостей, при условии полного поI,рухiеIIия яиLl в

раствор в следуIоU{еN4 порядке:
i - обрабоТка в 1 - 2%о теп;rОN,l растворе кальцинированной соды;

II - обработка в разрешенных для этой цели дезинфичирl,ющих средствах;

IIi - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с послелующим

выI(Ладыванием в чистую проN,lаркированную посулу,

f]опускается использоваlIие лругих ]\.{оlошlих или дезинфицируюlцих средств в

соответствии с иFIструкчией по их применению,



З6. Крупы не должны содер}кать посторонн!Iх примесей. Перед использованием

крупы промывают проточной водой.

З7. Потребительскую уITаковку консервированных продуктов пере/1 вскрытиеN,I

промываIот проточноt1 во/tой и вытираIот.

3'8. Горячие блюда (суrrы. соусы. I-оряLIие напи,гки, вl,орые блtt)ла I,{ I,арниl]ы) при

раЗДаЧеДоЛжныИN4еТЬТеМПераТурУ+60...+65оС;холоДныеЗакУски,саJIаТы.НаПиТкИ-
не ниже |i5 "С.
С момента приготовJIения до отпуска первые и вторые блюда могут находиться на

горячей плите не более 2 .lacoB. Повторный разогрев блrод не допускается.

З9. При обработке овощей должны быть соблюдеl]ы следующие требования:

40. овощи сортI,Iруются, моIотся и оLIищаю,гся. Очишенные oBorI{I,i повторно

I]роN,lываются в I1роточной питьевой воде не lvleнee 5 lчlинут tlебо;Iьшип,lи партиями, с

исrrользованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капустьi необходимо

обязательно удалить наружные листы.
Не допускается предварительное замачивание овошей,

очищенньiе картофель, корнеплоды и лругие овощи, во избехtаI]ие их гIоте]чlнения и

высушиваI]ия, доlIускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

41. овощи урожая прошJIого года (капусту, репчатый луtt, корнеплоды и ДР.) в IIериод

после 1 марта допускается использовать только после термической обработки,

42.При кУлинарноЙ обработке овошlеЙ. лля сохраНе1Iия витаМинов" сJIед}rет соблIодать

слелующие правиJIа: овоIIlи oLiиlIIaIoTcrI непосре/iстl]снIIо пере/] lIрLIго,говлением.

закJtадываIотся 1oJIbKO l] кипяп{уlо Bolly, нарезав их перел вirркой, С'веiIсая зелснь

добавляется I] готовые блюда во вреN,Iя раздаLIи,

flля обеспечения сохранности витаNIиIIов в блюдах оВоЩИ,

в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и

(кропле свеклы).
4З. овопtи. прелFIазLIаченные для приго,говления винсгрстоIз

вари,гь l] l(ож)/ре, охJIа)к/Iаю,[; очищают I4 нарезаIот варсные

подлежащие отвариванию
варят в IIодсоленной воде

и салатов. рекоN4ендуется
I oBoLIlI4 в ХО.IIОДнО]\4 Цехе

иJIи в горяче]и цехе на столе для вареной продукции,

44. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается.

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

вареные) в холодильнике не более б часов при TelvlпepaType плIос 4 +l- 2'С,
46. Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодньiх закусок

без последутоlцей терN,lической обработки, следует тIдатеJIьно проN4ывать проточной

водой и выдержа..,, u 3% растворе ),ксусной кислоты или 107u РаСТВоре поваренной

соли в течеIлие 10 N,Iину1 с llосJIелуIоlциN4 ополаскиl]аниеNl прото,lltой водой и

просуlхиваниеiчI.
47. Изготовлеtrие caJlaToB и их заIIравка осуществJlяется I]епосредСтвенIIО переД

разлачей.
I-{e заправленные саJIаты допускается хранить не более 2 ,IacoB при ,геN4псра,гуре ilлюс

4 +1- 2 ос. СалатЫ заправляIОт непосредственно перед раздачей,
В KaLIecTBe заправки саJIатов сJIедует использовать растительное масло,

использоваtlие сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается,

Хранеtlие заправлеl]ных саJIатов NIо}Itе,г осушlес,гвJIятLся l]e болсе 30 ivlиr{)/,г при

TeмIlepaType4+1-2"C.
48. Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях холодного цеха (зоны)

или цеха вторичной обработки овоltдей (зоны).

49. Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные продукты порционируют в

чашки непосредственно из пакетов или бутылок перед их раздачей в групIIовых

ячейках.
50. в эн/lемичных IIо йолу районах рекомеl]llуе,гся исIIо"IьзоваtIие иодИровzlнtIо14

поваренi{ой соли.



51. В целях профилактики недостатoLIности микронутриеFIтов (витаминов и

минеральных веlцеств) в питании детей используются пип{евые продукты,
обогащенгtые микронутриентаN,Iи.
Витаминизация блrод проводится с учетом состояния здоровья детей. по/i контролем
N,Iедицинского работника и при обяза,ге.llьном инфорплирова}Iии родителей о

проведении витаминизации.
Технология приго,говлеI{ия l]итамиIIизирова}Iных FIапитков должIIа cooTI]el,cTBoBaTb
технологии, указанной изготовителем в соответствии с инструкцией и

удостоверением о государственной регистрации. Витаминизированные напитки
готоI]ят I-Iепосредственно перед раздачей.
Пр, отсутствии I] раIIионе питания витаN4инизироваI]ных наIIитков проводится
искусственная С-ви,гаминизация. Искусственная С-витамит{изаI{ия в /(оIIIкоJIьных
образовательлIых организациях (группах) осуществляется из pacLleTa лля llетей от 1 - 3
лет - 35 мг, для детей З - б лет - 50,0 мг на порцию.
Препараты витаминов вводят в третье блюдо (компот или кисе;Iь) после его
охлаждения до температуры 15 ОС (дп" компота) и 35 "С (для киселя)
непосредственFIо перед реализацией.
Витаминизированные блюда не rIодогреваются. Витаплиrtизация блtол проводится под
контролем мелицинского рабоr,tлика (при его отсутсl,вии - иIlLlм о,гвс,гс,гвсI{I{ым

лицоп,t).

fiанные о витаN4и[Iизации блrод заносятся медицинским работникоп,I в журнал
проведеFIия витаминизации третьих и сладких блюд, ttоторый хранится о/{иII год.
52. Выдача го,говой пищи разреlцается только после проведения контроля
бракералtгtой комиссией в составе не мегlее З-х .lеловек. Результаты контроля

регистрируIотся в журнале бракеража готовой пиrrlевой (кулиrrарной) пролукции с

отметкой KaLIecTBa органолепти.lеской оценки готовой пищевой прод)/кLlии.
Масса порционньiх блтол должна соответствовать выходу блюда. указаIlному в меню.
[Iри rrаруrrlении техIIоJIоI,ии приготовJIения IiиUlи, а также в слуLIае неготовI]ости,
блтодо допускают к выдаLIе тольltо после устраIrения выявленных кулинарных
недостатков.
53. Непосредственно после lrриготовления пищи отбирается суточная irроба готовой
продукции (все готовые блюда). Суточная проба отбирается в объеме: порционные
блюда - в полном объеме; холодные закуски, первые блтода, I,арниры и напитки
(третьи блюла) - в количестве не ]vIe[Iee 100 г.; порционные вторые блtода. би,го.Iки,
КОТЛетЫ, КОЛбаСа. б5'тербролы и T.l1. ос1авляют Ilоштllr11111. цеJIиItо]\,I (в объешIе оJ{гlой

порчии).
Пробы о,гбираются стериJIьны]чIи иJIи прокипяченныN,Iи ложкаN4и в стериJIьнуlо или
прокипяченную посуду (банки, коttтейнеры) с плотно закрываIощимися крышками,
все блюда помещаются в отдельнуо rIосуду и сохраняются в течение T-te менее 48
чаСОВ ПРи TeтvltlepaType -1-2 - |6 'С. Посула с пробаrulи маркрrруется с указаFIие]\{
наиNIеtlоваlIия гIриеN,Iа IIищи и датой отбора. Коttтро:tь за IIpaBиJlbIlocTbIo отбора и
хранения cyTo.1Hой rlробы осуществляется oTBeTcTI]eIIным Jlицом.
54. Для предотвращения возникновения и распростраIIе}Iия инфекционных и
N,Iассовых неинфекционных заболевалiий (отравлений) не допускается:

- использование пиIцевых продуктов, укчLзанных в СанПиН 2.З 12.4.З5 90-20 ;

- изготовле}Iие на пиIцеблоке дошкольньж образовательных оргаIIизаций творога и

других кисломолочных продуктов, а также блинчиков с IчIясом иJIи с творогоIvI,
N,lакарон по-флотски, N4акароFI с руб;lенным яйцоп,t, зельцев, яиLIниlIы-глzLзуньи,
холодных напитков и морсов из плодово-ягодI]ого сырья (бсз терп,tи.lеской
обработки), форrпмаков и:] сельли, студней, паIrIте,гоl], заливI,Iых б"lttо/,t (пlясных и

рыбных); окрошек и холоlIных супов:



- использование остаткоВ пищИ от предыдуп{его приеN,Iа и пищи, приготовленной

накануне; пиlllевых rIродуктов с ис,гекшиjчlи сроками голI{ости и яRныN,Iи признакаNIи

недоброкачественности (порчи); овопtей и фрук,гов с I{аJIиLIием пj-lесеllи и признаками

гнили.
55. В дошкольных образовательных организациях должен быть организован

правильный питьевой ре>ttим. Питьевая вода, в том числе расфасованная в емкости и

бутилированная, по качеству и безопасности должна отвечать требованиям на

питьевуIо воду.

Щопускается использование кипя.Iеной питьевоЙ воды, rIри условии ее хранения не

более 3-х часов.
56. ПрИ испоJIьзованиИ установоК с дозироВаFIныМ розливом rtитьевой воды,

расфасованной в емкости, предусматривается замена емкости по мере необходимости,

но не реже, чеN,I это предусматривается установленным изготовителем cpoKoNI

хранения вскрытой емкости с водой.
Обработка лозируюrцих устройств tIроводится в соответствии с эксплуатационной

документачией (инструкцией) изготовителя.

V. Порялок оргаIIизilIIии и IIроведеtIия производствеrrItого коIIтроля

ВьiдIе:lим виды опасIIых факторов I1ри произволствс ttl,ttIIeBclЙ проjI)/кциИ И) В

соответствии с ними. обозначиN,l I]ереЧень критических контроJIы{ых ToLIеK в процессе

произволства (изt,отовления) пищевой продукции:

5]. Виды опасных факторов, которые сопряжены с производством продуктов

питания, начиная с получения сырья, до конечного потребления, вклIочая все стадии

жизненного цикла продуt(ции (обработку, переработку, хранение и реализацию) с

LIельIо выявления условий возниl(нове[Iия поте}IциаJIьного рис](а (рисков) и

устаItовJIеIlия llеобходиN,lых N,Iep дJlя их контроля:
1 ) биологиLtеские опаснос,ги:

- источниками биологиLIеских опасных факторов lиогут быть: JIIоли, помещения,

оборудование, вредители, неправильное хранение и вследствие этого рост и

размножение микроорганизмов, воздух, ВОДа, ЗеN,Iля, растения;
2) химические опасности:

- истоLIниками хиN,Iических опасных факторов N{огут быть JlIоди, растеFIия,

помещения, оборулование, упаковка, вредители;
3) физичсские опасItости

- наиболее обпtий тип опасности, который N,Iожет проявJIrIться в пищевой

продукции, харак,геризутоtцийся присутс1lзием иIiороitноI,о материаLIlа.

58. Перечень критиЧескиХ контрольНых ToLIeK процесса произволства (изготов.ilения) -

11араметров техноJIогиLIеских операций процесса производства (изготовления)

пищевой продукции, которые необходимо контролировать для недопущения

сни)Itения качества выIIускаеN4ой пиttlевой продукчии:
1) tlptte,+tKCt СЛrIРЬя - проверltа ка(Iес,гва продовольс,гвенFIоI,о сырья и пищеl]ых

продук1ов, - локумеII,гаJIьная и оргаIIолеIIтиttеская, атакже ус.ltовий и правилыtости её

хранения и испоJIьзования.
Пр" организации питания детей в ЩОУ следует изFIачаJIьно придерживаться

рекомендуемого ассортимента основных пищевых продуктов для использования в

питании детей дошкольных организациях и не использовать переLIень продуктов,

указанных в соответствии с СанПиН 2.312.4.3590-20. изначальный о,гбор пищевой

продукции (в т.ч. при форlчrировании сгtециdlикации Irри осуIrtествJIсtlии закупок

продуктов пи,гания) IIозволяет нивеJlировать влияние Itонтрольltой -i'очки 
риска,

одI{ако, сле/Iует (при налиrIии финансирования) ocylllecTBJlrl,гb ;lабораторriое

исслелование поступаюlцего сырья,



2) хрпненuе tlоспхуIIаюLцеZо пLll.itecozo сырья - осуществляется в соответствии

с СанПиН 2.з12.4.з590^20, данные О ПаРаIчIеТРаХ ТеlчIПеРаТУРЫ и вла)I(ностИ

фиrtсируrотся в спеIlиальных журналах.
З) обрuбоп,lкLl lt перерuбопlкtl, п,lерл,lообрuбопжr, при приготовлении кулинарных

изделий.
Процесс приготовления пищевой продукции и кулинарных изделий в ДОУ

основывается на разработанном в соответствии с СаrrПин2.з12.4.з590-20

и утвержде}Iных заведующим ЩОУ 20-дневноIи меню и технико-техI,Iологических карт

(ттк), выIlолненных по сборникаlu рецептур блюд для доIшкольных образовательных

учреlttдений.
Горя.Iие блюда (супы, соусы,

время приго,говления зависит
составляет от 2 ч до 3,5 ч.

Вторые блюда И гарнирЫ - варятсЯ при температуре свыше 100" с, ВРеП/tЯ

приготовления в среднем составляетот 20 мин. до 1 ч.

4) условttя хроненuя. саJIатов при раздаче.
Салаты, винегреты заправляIот непосредствеI{но переl] oTlIycKoN,I. IIс храIIятся, сразу

реализуотся.
5) конmролIj з0 пlемпераtllуроЙ в холо/{илI)НЬiХ YCTaI{oBKax, контl]оль l1,1е.|,lперOпlуры

ll влOжносllzи (гигроtчtетром), соб;tюление ус-rlовий хранеI{ия в склад,ских

помещениях.
продукты следует хранить согласно принятой классификации по видам

продукции: сухие; хлеб; мясные; рыбные; молочFIо-жировые, гастрономические;

овоII{и и фрукты.
6) Особеtttlосtt|ч хрOtlеltltя lt реOлLtз{lr{иrl готовой пишlевоЙ IIродук1,1ии - пищевая

продуцция в fiOy IIе храLIится, сразу реализуется в соответствии с графикоNI вылачи

пищи на группы. Пробы отбираются и хранятся I] соответствии

с СанПиН 2.З12.4.З590-20 в течение двух суток.

VI. Прелельные зI{ачения параметров, контролируемых в Itритических
коIIтрольных точках

59. Ус;rовия хранелIия сырья лолжIIы соответствовать требованияN,l. ус,гановленныNIи

и:]готовителем, в соответствии с товаросопроводитеJIьными доку]\4ентаN,Iи и

маркировКой на траi]спорТной И потребительской упаковItе.
эти данные фиксируется В Журналах бракеража поступаюшIего пищевоii пролукции и

сырья. В соответствиИ с указанныN4и ланныN,Iи организуе,гся храLIсние tlостl,паюillей

прЬлукчии в ДОУ. В слуLIае нарушения работы хоJIодильного оборулования

продукция не лопускается к приготовлению и утилизирустся. неисIIравности

оборуло вания устраняются.
60. оцегrку качества блюд и кулинарIIых изделий проводят, как правило, по таким

органолеп,гиLlеским tlоказатсJlям как: внешrtий вил, цI]ет, коI{систенция. запах и вкус.

.Щля отде.llьных групп блюд колиLIество показателеЙ ка,{ества N,Iо)i(е,г быть сниlttено

(прозрачные супы) иJlи увелиtlено (п,tучные коi]дитерские и булочные изделия),

ОрганолеrtтическиЙ аналиЗ блюД И кулинарныХ излелиЙ проводяТ ПУТеN,t

tlоследовательного сопоставления этих показателей с их описанием в действующей
нормативно-технической и технологи.Iеской докумеI{тации (требоваI{ия к качеству

представлены в ,гехнико-технологиLlеских и технологиLIеских картах к 20-дневному

меню, атакже ГОСТах на продукIдию).

При орI,аLIоJlептиLIеской ol{cнKc соусi]ых б.ltlод IIрс}tлс BccI,t) },сl,zll{авлиI]ают

куJlиFIарFIуIо oбocrtoBatlIJocTb полбора соусов к блюдам. Дlля соусов вFIаLIале

опрелеляют их консистенциIо, переJIивая тонкой струйкой и пробуя на вкус, Затем

напитки) - температура приготовления свыше 100о с,
от сложности приготовления блюда, в среднем



определяIот I{BеT. :]апах и консисте}{Ilию }iапол[IителеЙ, форму их IIарезки, состав (лук,

огурцы, корнеплоды и т.д.) и вкус.

При проверке качества бJIюД из отварFIых и жареньlХ овоrцеЙ пре)(ле оцениваIот

правильность техI{ологической обработки сырья, а затем в устаIlовЛеtIНоN,I I]орядке

исследуют консистенцию, запах, вкус и соответствие блюд рецептуре.

при й"r*. блюд из рыбы проверяют 
''равильность разделки и соблюдение

рецептур; правиJlьность подготовки поJIуфабрикатов (нарезка, панировка); степень

ГоТоВItосТи;ЗапахИВкусизДеЛий;соо.гВеТсТI]ИеГарнираИсоУса/IаНПоN'{)1ИЗДеЛиIо.
У мясных б.ittол BHaLIaJIe оцениваIот вItешний вид блюда в целоN4 и о,г.llеJIьIlо I\,Iясного

изделия: форrу нарезки, состояние поl]ерхности, панировки, ЗатеN4 I1poBep,tIoT степень

готовности изделий I1роколом поварской иглы по консистенции и цвету на разрезе,

lIосле этого оценивают запах и вкус блюда, в T,LL соответствие кулинарного

испоJlьзования мясного полуфабриката вИДу изделия, технологическую

целесообразностI) подбора соуса и гарнира,

VI [ Раз работк:r cI{ стеi\{ы NIo нI,tто р I{ II г:l

61. Мониториt1г качес1ва гоr,овой пищевой пролукции фиксируе,гся в Журна_пе

бракераrка готовой пишевой продукции, который хранится в теLIеFIие года.

Проведение процедуры мониторинга и корректирующих деЙствиЙ,

62. 'l'емпература и 
- 
влажность (в помещениях. где хранятся сухие пролукты)

изN,Iеряется - ежедневно, двукратно (yTpoN,I и вечером), с занесениеN4 в кЖl,рнале учета

ТеNIIIераТУрыИtsJIажнос.ГИВоЗДуха)-коI]ТроЛЬПроВоДИТсяВоВсеххоЛоДИЛЬных

установках и в N,IecTax хранения сухих продуктов,

ЬЗ. Т.рrпобработка - uЬд"п". бракеilаrкгтого жyp'aJla готовой ПРО2:{}ltЩИи. Еrкедневно

проводится оцеIlка KaLIecTBa блюд и 1(улинарных изделий. При этоN4 указывается

наименование Ilриема пищи, наиIчIенование блюд, результаты органолепти,lеской

оцепкИ блюд, вкJIюLIаЯ оценкУ степенИ готовностИ, разрешение I{a раздачу

(реализачию) пролукции, ф.и.о. и личные полписи членов бракеражной tсоп,tиссии,

VIII.ПоряДокДействирiвсЛ}/tIаеоТкЛоtIеIIи'IЗIlаченI{йtIоказаr.е.ilсй,от
у ста I I о вл с I I II IrI х п р едеJI ь I I ы х з t I а ч е I I I,1 I"l

64. Наруrпение теN,IпсратурIIого рс)I(иN,Iа и относI.{,геJll,ной B-ila)litIoc],I,t воз]iухzl при

хранении сырья - IIосле I1ровеленных JIабораторных исс.lIедований:

1) прИ хорошиХ результатах - сырье отправляIот на термообработку;

2) при отрицательных результатах - сырьё утилизируIот,
65. Ilосле проведеFtия оценки качества готовых блюд, с отметкой в бракеражном

жУрнаJIе'ПриНарУшlенИИ.геХНолоГИИПриГоТоВЛеI.tИяПИшIи.аТак)ItеВсЛУЧае
пaiо.rоuпости, блtодо к l]ы/]аLIе Ire доп,vскается до )/сl,раIIе1lИЯ ВЫЯВJIСIlIIЫХ КУJIИНаРНЫХ

недостатков - его IjаправJIяIот r{а вториLIную терь,lообработку, и сIIова проводят

оценку KaLIecTBa, с о,гN,lеткоЙ в бракерахсном журнале,

Ж.ПериодичносТЬпроВеДенияуборки,мойкr'r,дезинфекции'лераТлIЗацилI
и дезинсекции производственных помешIеrIий, оборудоваIIIIя в процессе

п роизводства (изготов;rепи я) п pt пlсво i,l II polly KIlIr I,I

66. IIериодичность uрЬu"д.п"я уборки проводится согласно графика генеральной

уборttи, мойttи оборулования в IIроцессе производства (изготовления) пиш{евой

прод)lкl{ии посJIе каждого изготовления пип{и и по lvlepe ttеобходимости;

лЬзинфекrlии, лератизации и /1езиI{ссl(llии llроиЗI]О:l1С'Гl]еIlItых lIоNlсlцсrrий --- по N,Iepe

необходиN,Iос,l,и.

XI. Меры по предотвращениIо проI{икновеI{ия в производствеIIные помещеuия

грызунов, насекомых, сIлнантропных птиц и животIIых



67, С),гtсрываюш\иеся внеlпние окна ((iрал,rуги) ДОJi)ItНI)l быть оборl,дованы JIегко

сниNIаеNIыМИДЛяоЧиIценИяЗаЩиТныМИсеТкаМиоТнасекоМыХ'ПТиц;
б8. обеспечить заrциту от проникноl]ения в производственные помещения животных,

в том аIисле грызунов - п-цотно закрывающиеся двери, вовре]чIя восстанавливать

оТВерсТиЯВсТенахИПолах'оТВерсТияДоЛжЕtыбытьзакрыТысеТкаМИil,Iryj:]lТ:]'
бg. С)тверстия вентиляционных систс]\4 закрываIо,гся N,IелкояLIеистой полимернои

сеткой.
1о. Обслухtивание Учреrкдения по дератизации и дезинсекции осуществляется

сIIециаJIИЗироВанныМиУЧрежДенияМи,ИМеЮЩИМИЛиЦенЗиинаПраВоДеяТеЛЬносТИ.

Х. Мероприятия по предупреждению возникновеIIия и распространения острых

кицlечных инфекций и пиrцевых отравленлII"{

71. объектами производственного контроля яв"rIяются: сырье и реаJIизуемая

продукция, вода водопроводная, технологическое оборудование, инвеI]тарь,

рuбоru,о,чий персонаJI. условия труда работI,Iиков,

72. Опасность воздействия неблагоприятных факторов произвоltствеIIt{ои среды

оilреllеJlяется наJlиLlиеN{ работаIощегО оборулоrзаlIи,I 1,I фуriкциоrrир,чIоl]1их зланлtй и

соЬрутсений. В процессе труловой леятеJIьности работI{ики N,lогут подвергаться

воздействию следующих вредных факторов: физическипл перегрузкаN{ опорно

двигательноrо urrnupura, воздеЙствию неблагоприятного микроклимата (все категории

работников), переI{апряжеI]ию, воздействию химиLIеских веtцеств _ смс,

дезиrIфицируюшlих cl]e/IcTB при их приго,l]овлении и гIриN,lененLtи (к.чхоrtttый рабочий),

7З. ПроизводствеI{ный контро,lIь BKJIIOLtaeT:

1) наличие на производстве 
,гр тС 02112011, официа-lIьно из.цаi{llых санитарных

правил, системы их внедрения и контроля их реаJIизации, методов и метолик контроля

факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой действитеJlьностью;

2) проведение аттестации рабочих мест с целью установления влияния производства

на злоровье человека (специальная оцеI{ка условий труда), сыl]ья, trолуфабрикатоI],

готовой продукции при хранении и рсализации;
З) организациlо IчIеДИt\ИlIСких ocN,lo;poB. IlрофесСИОIIаЛ1,Itуlо под,гоl,овI(у рабоl,аiоLцих,

санитарно-гигиениLIеское обучеtrие работников, связанIIых с приготовлениеN,I и

раздачей пиtци;
4) контроль за налиLIием сертификатов, саI{итарно-эпидеN4иологиtIеских заклюLIении,

иI{ых ДОКУIчlеЕIТов, IIодтверждающих KaLIecTBo. безопасность сырья. ц6111,фабРика,гов и

готовой продукции." _

5) веление yLIeTa и о,гчетности, устаI{овленFIой действуюшlиN4 законодатеJIьствоN4 по

вопросам, связанныМ с произвоЛственныМ КОНТРОЛеIчI,

6) cBoeBpeN,leHHoe информrирование органов N4естного самоупI)авJIеI{ия, органов и

учреrкдений государствЬнной са}IитарI{о-эtIидеN4иологической слуrкбы Российской

Федерачии о си1уациях, созлаIощих угрозу саIIитарно - эпилеI\,1иоJlогиLlескому

благополуLlию населения,

1) визуальный контроль специалистами за выIrолнение]чI санитарно_

противоэпидемических (профилактических) мероприятий, соблюдениеI\,1 санитарных

.rpu""u, разработкой и реализацией N{ep, направленньlх на устрансние выявлеI]ных

наруtшений. _

8) гttlп,tенкJIатура, объеiчI и IIерио]lиtlllость ;rабора,горIlI)lх ИCCJIe.iloBattltй 14 исIlыl,ании

опрелеJIяе,Iся с yLIeToN4 t{чUIиLiия вреl]tlых произволсl,RснtIых (lак,горов, степени их

вJIияния FIa злоровье LIелоl]ека и среду его обитания. Лаборатор}{ые иссJlелования и

испытания осуществляются с привлечениеI\4 лаборатории, аккредитованной в

устаI{овленноN,I порядке ;



9) [Iроизl]олС1венIlый KOHTPOJIl) :]а каЧестRоN,I IIиIItевоЙ IIрод)/кII,ии должен

осуIцествJlяться в соответствии с I{астояIцей программой хАссП MA/loY кf{етскиЙ

сад N9 18 г. Челябинска);
10) необходимые изменеFIия, дополнения в Программу вносятся при изI\,{енении вида

деятельности, требований законодательстваили других суrцественных изNIенениях,

11) oTBeTcTBeI]HocTb за оргаIlизацию и проведение производствеI]ного коtIтроля за

качес'воN,I IIиlI\евой пролукIlии FIесет заведуIоttiий lloy и JIиIlо. I1азIIачен}lое по

приказу.

ХII.ПеречниДоЛжНосТей'поДЛежаЩихМеДиIIинскиNIосМоТраМисаниТарно-
гигиеническому обучениlо

74. Учрех<дение в обязагельном порядке обеспечивает прохождение N{едиtlинских

осмотров IlepcoII;LrIa в cooTBeTaru"o, Приказом Минt,tстерс,гва Злравоохранения

россIлйской ФедераLIиI4 о,г 28 января 2021 го.ца лъ 29н коб уr,веlэ)ltllе}lии порядка

проведения обязательных предварительных и периодиtlес]tих N4едици}Iских ocI\4oTpoB

работников...);
llepe.teHb должностей работников, подлежашIих медицинским ocN{oTpaМ,

профессионально-гИгиениLlеской подI,отовItе В соответствиИ с устаноВЛенНы}чlи

требованияi\,Iи.
перечеttь поллежащих профессионально-гигиениLIескоN1у обучению согласно приказа

мЗ рФ м229 от Z9.оЪ.о)г кО профессионаJIьной гигиениLIеской подготовке и

аттестациИ дол)itност}]ых JIиII и работников организации),

XIII. tlеречеIIь возможных авilриIlных ситуациi,l, связаrlrlых с остановкой

ПроиЗВоДс.гВа'нарУшенияМи'соЗДаюlцихУгроЗУсаниТirрно-эПиДеМиоЛогическоМу
благополучию населенилI

75. Перечень нарушений:
l) неудовлетворительные результаты производственного лабораторного

контроля;
2) iloJIyLIcIIиe сообtцсний об tltt(lcr<ttltoHI]oN,l. tIаI)аз14тарIIоNI :]абоjlсI]tlllии (острая

кишеLIIIая инфскция, вирусIIый I,еllатит А, трихt,rнеJlJlе:] и /lp,), отравлеl{ии,

связанном с употреблением изготовленных б,lпод;

3) отклIочение электроэнергии на срок более 4-х часов;

4) неисправI{ость сетеЙ водоснабжения

5) неисправность сетей канализации;

6) I{ерlсправllость холодильного оборудоваrrия,

76.МеропрИЯТИЯ,ПреДусМаtрИВаIох\ИебезопасносТЬокружаIоПIеИсрсДы:
1)УТиЛИЗацияПИtIlеВыхоТхоДоВВсооТВеТсТl]ИисСП2.4.З648.20;
2) обеспечение удовлетворительных результатов производственного

лабораторного контроля пиtцевой продукции посредствоNI соблюдения

требЬваний сП z.ц.iвцв-zg, принципов ХдССП и технических реглаN,lентов

'l'аможетлного союза в части, касающейся дошкольных учрехtлений;

З)ЗакЛЮLIениеllоГоВороВнаIIроВелениеДераТиЗацИиИлеЗИНсекциис
учре)tдеI{иями] имеющиN,Iи JlиItензии на право деятель}Iости:

4) заклIочение договоров с обс.ltуживающей оргаrtизаtдией, обеспс,tивающей

исправllуl() рабо,гу внутрснIIих се,гей волосrIабrttсtlия, канализации,

э.ltек.гросетей и оборудования. холодилыIоI,о оборудования, Rывоз и

утилизацию мусора;
5)ЗакЛlоЧениеДоГоВороВсорГаFIИЗацияN,IИЗДраВоохранеi{ияIlообеспечению

lчIеДИЦИНСКИХ ОСМОТРОВ ПеРСОItаJrа,

6) и}Iое.



ХIV. ВыпоJIIIеtIие приIlципов ХАССП
76. РуководстI]о ЩОУ назначает группу ХАССП, которая несет ответственность за

разработку. вIIедрение и поддержание систеIиы ХАССГI в рабочем состоянии,
KaLIecTBo выпускаемой пишiевой rrродукчии.
77. Членьi группы ХАССП в совокупности должны об.irадать лостатоLIt{ыми знаниями
и опытом в области технологии управления качеством, обслу>ttиваtJия оборудования и

контрольно-измерительных приборов, а также в части нормативных и технических
документов Ira продукцию.
78. В составе группы ХАССП должны быть ttоординатор и технический секретарь. а

также, при необходимости, консультаItты соответствующей области комIIетеIIтности.
79. Коорrrинатор выполняет следующие функции:

1) формирует cocTaв рабочей гр.yпIIы в соответствии с облас,t,ьtо разработки;
2) вI]осит изменения в состав рабочсй группы в случас tlеобходип,Iости;
3) координирует работу группы,
4) обеспечивает выполнение согласованного плана;
5) распределяет работу и обязанности;
6) обеспе.tивает охват всей области разработrtи;
1) представляет свободное выражение мнениЙ кахtлому члену группы;
8) деJIает все возможное, чтобы избежать трений или конфликтов N,Iежду членаN,Iи

группы и их подразделенияN,Iи;
9) доводит llo исполнителеЙ решения группы;
l0) представляет группу в руководстве организации.

80. Руководство и сотрудники flOY с целью недоllуlцения неудовлетворительного
качества выпускаемой пиrцевой пролукчии исполняют требования СП 2.4.Зб48-20.

ХV. {окупrентация программы ХАССП
81. Однишr из принципов програ]чIN,Iы ХАССП является обеспе.tение докуN,Iентарного
коFIтроля tlа протяженрIи всего процесса изготовjlеIlия tIишIевой продукLLии и контроля
проlIесса в вылеленных контролы{ь]х ToLlltax. а именно док)/]\,IеIIтtltlия ХАССII
вклIоLIает в себя:

- политику в области безопасности выпусt(аемой продукrIии;
- приказ о создании и составе группы ХАССП;
- информаI{ию о продукции (сопроводительная документация хранится в кладовой
МАДОУ);
- инфорп,Iацию о гlроизвоlIстве (План-схема пищеблока),
- отLIеты групIIы ХАССП с обосноваIIием выбора IIотенrIиально опасных факторов,
результатами анаJIиза рисков и выбору критических контрольных точек и
определению критических пределов ;

- рабочие листы ХАССП;
- процедуры мониторинга,
- процедуры проведения корр9ктирующих действий;
- tlрОГрам]чlу вн5zr,р.rrпеЙ проверкI4 слIстемы хдссп;
- перечень регистрационLlо-учетной локуп,tентации.



ХVI. Профилактические мероприятия по осуществлению производственного
контроля

Объект
контроля

Определяемы
е

показатели

Периоличнос
ть

контроля

Лица,
проводящие

контроль

Нормативная
документаци

я

Формы
учета

(регистрачии)
результатов

контроля

производственны Й контроль за благоустройством и сан ита рно-технически м состоя н ием

территории, помещений, оборулования, проведением строительства, рекОнСТРУКЦllИ,
техн ического переоснащения t,r ремонтн ых работ

Микроtслимат

Температура
возлуха
помеtценr.iй

Частота
проветривания
поь,tещений Ежедневно

Запл.

заведуtощего
по АХЧ (ОЗ)
Завхоз (СП)

сп 2.4.3648_
20, СанПиН
2,з12.4.з590-
20, СанПиН
1.2.з685-2|

I'рафи к

I1роветриванлl
й

в;lаясность
воздуха склада
плlщеблока

Журнал учета
те]!lпературы l.,l

BJIa)KHocTI4 tla

складе
пt,lшебrlока

освещенность
TeppI{TopIrI4 I.]

поп,tешlе н и й

Нали.Iие и

состояние
осветител ьtlых
прr.iборов 1разв3лня

Зам.
заведуlоlцего
по AXLI (ОЗ)
Завхоз (C11)

сп 2.4.з648-
20

Журнал
в I,1з),ал ь но го
r]ро 1.1зводствен

}{oI,o коtIтроляНал и.tие,

целостность и

тип ламп

Шупл

Нали.tие
источников
шума на
территор14и I.1 в

поl\,lешениях

Ех<еп,tеся ч гtо

Запл.

заведуюшlего
по АХЧ (ОЗ)
Завхоз (СП)

сп 2.4.з648-
20

Журнал

резул ьтатов
проI4зводствен
tIого контроля

Условия

работы
оборулования

По плану
техобслуя<ива
ния

рабочий по
обслуживанию
здания,
спецорганизац
ия (по
необходимост
и)

СП 2.4.36u18-

20, план
техобслу>кl.tва
ния

ВходноГл
контроль
поступающей
продукции и

товаров

- налиtIие

локуплентов об
о tle I{ ке

соответствI,1я
(декларачия
или
сертrафикат);

Каждая
поступающая
партия

Заь,t.

заведующего
по АХЧ (ОЗ)
Завхоз (СП)

сп 2,4.з648-
20, тр тс
00,1l20|

}Курнал учета
входного
контроля
товаров 1,1

продукtIи и- соответствие

упаI(овкI4 и

i\,lаркI,1ровки

товара
требованиям
действующего



законодательс
тва tI

нормативов
(объепл

информашии,
напичие
текста на

русско]\4 языке
r.r т. д.),

- соответствие
товара
гll г1,I е t] и tl ес к 1,1

N,I tiopMaTl.jBa]\4

и санI,1тарныI\4

требованияпл
(возпл orKHocTb
контакта с

дезсредства]Vl I,i

r.r т. .ц.)

Журнал учета
входного
контроля
товаров 14

ПРОДУКЦИLI

сп 2.4,3648-
20, тр тс
007l20]l,
СанПrлН
3,3686-2l

Запл,

заведующего
по АХЧ (ОЗ)
Завхоз (СП)

Каждая
поступаюшая
партия

Проверка
закупаеп,tой
продукци14 на

соответствие
предельно
допустимыNl
концентрация
l\4 вредных
BetllecTB

Загрязняющлtе
воздух
вешества

}Курнал
pe:lyJl ьтатов
Ilро14зводствен
ного контроля

рабо.lrлй tlo

обслуiIt lrBatl лtю

здан ия

Контроль

работы
вентиJIяци14

производственный контроль за организацией образоватеrlьной воспитательной

деятельности

расп llcaH tle

загlятлr й

сп 2.4.3648-
20, СанПиГ{
l ,2.з68_5-2l

Зап,t, зав по

увр (оз)
запл зав по оп
(сп)

Прtл

cocTaBJleI{1.1I,1 tI

пересмотре

расписания
занятий

объем
образовательн
ой нагрузки
обчtlаюшl1.1хСЯ

Режим
образовательн
ой
деятельност1.I

реrким дня

Зам. зав по

увр (оз)
запл зав по оп
(сп)

l раз в неделю
(выбороч но)

l раз в плесяti
(выборо.rно)

СанПиН
l .2.з685-2l

Инструктор по

гиг1,Iен иtIескоN,I

у воспtIтаtlию

2 раза в гол
(август.
январь)

ошеttка
соответств1,1я

п,tебели росто-
возрастныNl
особенностяп,t

детеГ.t и t,tx

paccтaIloBKa в

групIlах,
кабинетах (не

Мебель lr

оборудоваtt ие

Еяtеквартальн
о

СтаршtиГi
восп итатель

План
образовател ьн

ой
деятел bHocT1.I

дкт



N4eHee 20%о

поN,lешений)

СанПиН
l .2.3685_2l

Инструктор по

гl4гиениtlеском

у воспитаI{ию

2 раза в год
(август,
январь)

Маркировка
ь,tебели в

соответств14и с

ростовыN,lи
показателя Iчl1,I

Производственный контроль за

(профилактических) мероприятий,
выполнением санитарно-противоэпидемических
санитарным содержанием территории, помешений

сп 2.4.3648-
20, СанПиН
2.з12.4.з590-20

Инструктор tlo

гI4гиеническом

у воспIaтанию

Сан итарное
состоя ние

гlоп,lешlегtt,lй t,t

оборулованtля

Жl,рttал учета
провеления
генеральной

уборки

сгI2.4.з648-
20. CarrПr.rII
2.з12.4.з590-
20, сп
з.I 12.4.з598-20

Инструктор по

гI..t гI,1е t t li tIec ко м

у восп14тан1,1ю
Еяtеt,lедельно

Журна.lt

регистрации
резул ьтатов
про1.Iзводствен
riого контроля

CaHIlr,rH
3.3686-2 l

Про(lилактt,tка

- е}кедневtl0

!,езинсекчия

CaHlrTapHo-
противоэпиде
мическt,tй

режим

Спеrtорганиза
IlI4 я

обс;lедоваtл ие

-2разав
месяц.

Уни.tто;ttеtlие

-по
необходип,tост
и

СанПиН
3.з 686-2 l

Запл.

заведуюшlего
по АХЧ (ОЗ)
Завхоз (СП)

Профлrлактика

-е)t(едневItо

!,ератизачия

Спеuорганlлза
l l1.1 я

обследованt,tе

- ежеIчlесяЧНо.

YHt.,I.tToitleH t,le

весtlой r,t

осеttью. по
ьtеобходt,t п,t ост
и

Журнал
ре гl4страциLi

резул ьтатов
про1,Iзводствен
ного контроля

СанПиН
2.1.3684_2l

,Д,ворник.

ре гио нал ьн ы й

оператор по

обращению с

тко

При
ТеlчIпераТУре

плюс 4 оС 
t,t

нt4)ltе-lразв
З лня. Прt,l

TeI\4 пературе
плtос 5 оС 

t,t

выше -
ежедневно

Вывоз ]-IiO лl

п1.1lllевых

оl,ходов

CaHtlTapHoe
состояние
плошадкLl /lля
сбора отходов



Кратность
промывки и

дезинфекции
контейнеров и

контейнерной
плошадки

Прtл

тем пературе
плюс 4 оС и

них(е-lразв
20 дней. При
температуре
плюс 5 оС и

выше-lразв
5 дrrей

Журнал учета
расходован1,1я
дезсредств

СанПиН
2,з12.4.з590-
20, сп
2..4.з648-20

Инструктор ltо

ги гиен иLIескоN,I

у воспитанию

Содержанtле
лействующl,rх
вешеств
дезrлнфичирую
щих средств

)Курнал
вIiзуzulьного
пl)о 1.Iзводствен

tiого контроля

рабочий по

обслуrклlванию
здания

состояние
отлел к 1,1

Внутрен няя

отделка
попцеrrlе ни й

производственный контроль (организаuионные
продукции с применением

мероприятия) за безопасностью пищевой

принципов ХАССП

.Щекларачии,
свидетельства
и другl4е
докуN4енты о

KatIecтBe и

безопасности
продукции

СаlrПиIl
2.3/2.4.з590-20I{лаловutп кКаiItдая lli,ll)тllя

Ka.recTBo t,t

безопасtlость
поступивших
пролуктов и

проловол ьстве
Itного сырья

Закупка и

прие]\4 ка

пr.iшtевоir

tlродукцltt,l 1,1

сырья Ус.повt.rя

доставки
продукц1414

транспортом

СанПиН
2.з12.4.з590-20

ElteдtreBtto

CpoKlt и

)/cJloB 1,Iя

хране I i 14я

пишiевой
продукц14и

Хранение
пишевой
продукции и

продовольстве
нного сырья

Ежедневно 1

раз каrкдые З

tIaca

Время сNIены

кипя.tеной
воды

Журнzul 1,.leTa
,геN,l перат)/ры 1,1

относ t,Iтельной
вла)кности

Кладовu{и кЕrкедневно

Теплпература и

вла)t(}lость на

сI{JIаде

Теtчtпература
холод1.1льного
оборудованI,Iя

СанПиt-[
2.3/2.4. з 590-20LLIеф повар

Калtдыt-I

технолог1.1tIес к

r,tй цикл

Соблюденлlе
тех н ол о гI4 14

приготовлен1,1я
блrод по
технологl.]ческ
tl N,l

ЛОкl,ц,п,uпо

Приготовленr,r
е пI.rtrrевой

продукtrиLl

пото.lность
технологI4rIеск
их процессов



Температура
готовности
блюд

Каждая партия

Готовые
блtода

Суточrrая
проба

Ежедгtевt-tо от
каждой партиtI

Шеф повар
СанПиН
2.з12.4.з590-20

ведоtrлость

Органолептt.tч
еская оцеIIка

Ка>кдая партI.iя lllеф повар
СанПиН
2.з12.4.з590-20

Жчрнал

/{ата Il вреiчtя

реалl.iзацLIи
готовых блюд

Каждая партия Шеф повар
СанПr.r1-1

2.з12.4.з590-20
)Курнал

Обработка
посуды и

инвентаря

Содержанlrе
действуюtцt,rх
BelIlecTB

лезrл н(lиur.iруrо
щI,Iх средств в

рабоч их

I]acTBopax

Ежедневлtо
Инструктор по
ги гиеFi 14LIecKoI\4

у воспитаниtо

СанПиН
2.з12.4,з590-20

Журнал

Обработка
инвентаря для
сырой и

гоз,овой
п роду кц1.1и

Е>кедлtевt-tо Шеф повар
СанПиIJ
2.з12.4.з590-20

Производственный контроль за соблюден1,1ем личной гигиены и обучением работников

Гигl,tен и.tеска
я подготовка

работн tl ков

I-1рохоlItде н l,te

рабо,гни Kob,l

ги гtlе н 14tIec Kol,"i

аттеста ц1,114

Для
работtlиков пtл

шtеблока *

е)кегодно.

Щля остальttых
кате гор l,t й

работников - |

раз в 2 гола

Инструктор по
г14 г1,1еI{ 14 

(IecKoM

у воспитанI-iю

сп 2.4.3648-
20, СанIlиI l
2.з12.4.з590-2,0

Л1.1ч ttые
j\4 едl.i ц}I нск 1.1e

кt{1,1жки.

ведоtчtость
коllтроля
cBoeBpel\4eHHoc
Tll
fIрохо)(деl-i ия

iчIедосi\,Iотров 14

гtIгиен litiеског
О Обу,tен1,Iя

состоя н tle

работtли ков

количество

работников
пI.1шtеблока с
лIн(lекLlиогt tlы
lvl l,|

заболеваниярt и

Ilоврежде t] 14яN4

14 ко)I(ных
покровов

Еrttедtlевно
И нструктор lrо
ги г1,1е н 11tlec KoNl

у воспитанI.1ю

СанПrлН
2,з 12,/+,З590-20

)I{1,p rrал

злоровья
(сотрулн r.r к rl)

Мелосмотр

Предварt.tтельн
ыli - при
трулоустроt"лст
ве;
периодически
й еrкегодно

Инструктор по
гигиеническом
у воспитанию

сп 2.4.з648-
20, СанПrлН
2.з12.4.з590-
20, приказ
Минздрава от
28.01.202l м
29н, прlлказ
Минздрава,
Миrtтрула от
31.12.2020N9
98 8н/ lz120H

ведомtость
коIlтроля
с вое Bpel\,1eH нос
TI.1

прохожден14я
N,IедосNlо-гров и

ги гl,|ен ичес ког
О Обу,lg1,11,,,



Про(lилактика
заболеваний

Вакши нацr,Iя

По
нацldональном

у календарю
про(lилактиче
ских гIрljв1,1вок

l.i при Haлl4tlljl,i

решен1,1я
caHBpaLla по

кzuiендарю
про(lила KTt,l,te

cKIax пpl.,IBI,1BoK

по
эпидеN,l иtlески
N,I показаljия]\4

Инструктор по

гигие н I.jчес l(oNl

у воспитаt]иIо

сгl 2.4.з648-
20, СанПrл[,l
2.з12.4,з590-20

Jl llч ные
i\,lсд1,IцI.tнск1.1е

кн I,1)( ки


