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1.Общие положепия
настоящая программа разработана в соответствии с требованиями Федерапьного

Закона от 30.0з.1999 г. J\Ъ52 (О санитарнО-эпидемиологическом благополучии населения),
Федера.тьНого закона от 02.01.2000 29-ФЗ ко качестве и безопасности пищевых tIродуктов),
тр тС 021l20l1 <о безопасности пищевой продукции), СанПиН2. з12.4,з59о-
20"САНИТАРНО- ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОРГДНИЗДЦИИ
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
нАсЕлЕНия>>" И санитарньIХ тrравил сП 1.1.1058-01 <Организация и проведение
производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
противоэIIидемических (профилактических) мероприятий>, иными актами согласно
(Приложение
J\ъ 1).

ПрограмМа устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой
продукции в процессе её производства (изготовления); организации производственного
контроля в МАоУ (СоШ JtlЪ2> (далее - образовательнаrI организация) с применением
принципов хАссП (Анализа опасностей и критических контрольньIх точек (Hazard Дпаlуsis
and Critical Control Points).

Использование принципов хАссП заключается в конmроле конечноzо проdукmа и
обеспечивает исполнение следующих главных принципов KoHTpoJUI анализа опасностей и
критических контрольных точек :

Принцип 1. Проведение анализа рисков.
Принцип 2. Определение Критических
Контрольньrх Точек (ККТ). Принцип 3,
Определение критических пределов для каждой
ККТ. Принцип 4. Установление системы
мониторинга ККТ.
Принцип 5. Установление корректируlощихдействий.
Принцип б. Установление процедур проверки
системы ХАССП. Принцип 7. Щокументирование
и записи ХАССП.
Ifелью производственного контроля за качествоМ пищевой продукции в

образовательной оргЕIнизации является обеспечение соответствия выпускаемой в
употребление пищевой продукции требованиям Технических регламентов таможенного
союза, в процессе её производства и реализации.

2.состав программы производственного контроля
программа производственного контроля с применением принципов хдссп включает

след},ющие данные:
2.1. требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде;
2.2. требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых продуктов и
кулинарных изделий;
2.з. данные для обеспечения безопасности в процессе производства (изготовления) пищевой
продукциИ техничесКих реглаМентоВ ТаможенногО союза на отдельные виды пищевой
продукции;
2.4. переченЬ критических контрольньж точек процесса производства (изготовления)
параметров технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой
продукции; параметров (показателей) безопасности продовольственного (пищевого) сырья и
материTлов упаковки, для которьтх необходим контроль, чтобы предотвратить или устранитьопасные факторы;
2.5. предеЛьные знаЧения параМетров, контролируемых в критических контрольньD( точках;
2.6. порядок мониторинга критических контрольных точек процесса производства

(изготовления);
2.7. устаНовление порядка действиЙ в случае отклонения значениЙ показателей, указанных в
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пункте 2.З настоящеЙ части, от установленных предельных значениЙ;
2,8. периодичность проведения проверки на соответствие выпускаемой в обращение
пищевой продукции требованиям настоящего технического регламента и (или) технических
регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции;
2.9. периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и дезинсекции
производственных помещений, чистки, мойки и дезинфекции технологических оборудования
и инвентаря, используемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции;
2,|0. меры по предотвращению проникновения в производственные помещения грызунов,
насекомых, синантропных птиц и животных.
2.11. требования к документаIIии, обеспечивающей фиксацию параметров мониторинга за
контролем качеством пищевой продукции.

3.требования к оборулованию пищеблока, инвентарю, посуде
з.1. Пищеблок образовательной организации оборулован необходимым технологическим,
холодильным и моечным оборудованием (Приложение Jt2).

ПЛаН-Схема представлена с целью наглядного представления обеспечения МДОУ
кСоШ Jф2> в соответствии с СанПиН2,З12,4,3590-20 (Приложение J\ЪЗ),

все технологическое и холодильное оборудование исправно. В случае, если
оборудование не исправно, на него устанавливается табличка <не исправно>>, обеспечивается
устранение неисправности специаJIистом специаJIизированной организации, и обеспечивается
его да,rьнейшая эксплуатация. Сведения о неисправности и устранения причин
неисправности оборудования заносится в журнал <журнал регистрации неисправности
технологического и холодильного оборудования (приложение }lb4).
з.2. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара изготовлены из матери,Iлов,
разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кlхонный инвентарь и KyxoHHzUI
посуда имеюТ маркировкУ длЯ cblpbЖ И готовых пищевых продуктов. При работе
технологического оборудования исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых
к употреблению продуктов.
з.з, Производственное оборулование, рzвделочный инвентарь и посуда отвечают
следующим требованиям :

,/ столы, преднЕвначенные для обрабОтки пищеВых продуктов цельнометilллические;
,/ для рiLзделки сырых и готовых продуктов имеются отдельные рiвделочные столы,

ножи и доски. Щля разделки сырьIх и готовых продуктов использ}.ются доски из
дерева твердыХ пород (или Других материzlлов, р.врешенных для контакта с
пищевыми продуктаАdи, подвергaющихся мытью и дезинфекции) без дефектов (щелей,
зiворов и других);

,/ доски и ножи промаркированы: "CM'l - сырое мясо, llСK't - сырые куры, ltCPtl - сырая
рыба, "со" - сырые овощи, "вм,| - вареное мясо, "вр" - варенiш рыба, "Bol, - вареные
овощи, "гастрономия", "СельДЬ", "Х" - хлеб, ''Зелень.

,/ посуда, используемiш для приготовления и хранения пищи, изготовлена из
материалов, безопасных для здоровья человека;,/ компоты и кисели готовят в посуде из нержавеющей стzrли;,/ для кипячения молока выделена отдельнаrI посуда;

'/ КУХОННаЯ ПОСУДа, столы, оборудование, инвентарь промаркированы и используются по
нiвначению;

,/ количество одновременно используемой столовой посуды и приборов соответствует
количеству посадочных мест в обеденном зале. Посуда хранится на стеллажах с
маркировкой <<чистая посуда).

З,4, КажДая группа помещений оборудована системами приточно-вытяжной вентиляции с
механичеСким И ecTecTBeHHbrM побуЖдением. ТехнологИческое оборудование, являющееся
источниками выделений тепла, гzIзов, оборудовано локaльными вытяжными сисТеМЕlN,Iи
вентиляции в зоне максимtlльного загрязнения,
3,5. Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и
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производственного оборудования пищеблока обеспечены подводкой холодной и горячей
воды через смесители. Все моечные ванны имеют маркировку объёма.
з.6, Щля ополаскивания посуды (в том числе столовъй) используются гибкие шланги с
душевой насадкой.
з.7. Во всех производственных помещениях, моечных, санузле установлены рalковины для
мытья рук с подводкой горячей и холодной воды через смесители.
з.8. В моечной вывешены инструкции о правилiж мытья посуды и инвентаря с указанием
концентраций И объемов применяемых моющих и дезинфицирующих средств.
3.9. Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют в двухсекционной ванне с
соблюденИем следуЮщего режима: В первоЙ секции - мытье щеткzlпли водой с температурой
не ниже 45 ,с с добавлением моющих средств; во второй секции - ополаскивают проточной
горячей водой с температурой не ниже 65 "С с помощью шланга с душевой насадкой,
просушивают в перевернутом виде на решетчатых полк€lх, стеллажах. Чистую кухонную
посуду хранят на стеллa)ках.
3.10. Разделочные доски и мелкий деревянньй инвентарь (лопатки, мешалки и другое) после
мытья в первой ванне горячей водой (не ниже 45 ,с) с добавлением моющих средств
ополаскивают горячей водой (не ниже 65 "с) во второй ванне, обдают кипятком, а затем
IIросушивают на решетчатых стеллаlках или полках. !оски и ножи хранятся на рабочих местах
раздельно. Разделочный
инвентарь для готовой и сырой продукции обрабатываться и хранится отдельно.
3.1 1. Выделена емкость для обработки производственного оборудования.
З,|2, ИслОльзуемzШ для детей столовая и чайная .rо.удu (тарелки, блюдца, qапrки)
изготовлена из фаянса, фарфора, а столовые приборы (ложки, вилки, ножи) - из нержавеющей
стilли. Не используется посуда с отбитыми крiшми, трещинами, сколами, деформированнЕuI, с
поврежденной эмалью.
3.13. Столовые приборы моют в 2-гнездных ваннах, с rтрименением моющих средств, с
последующим прокаливанием в жарочном шкафу. Чистые столовые приборы хранят в
предварительно промытых кассетах в вертикаJIьном положении ручками вверх. Столовая
посуда после механического уда,цения остатков пищи моется путем полного погружения с
добавлением моющих и дезинфицирующих средств (первая ванна) с температурой воды не
ниже 45 "с, повторное промывание во второй ванне с добавлением моющих средств в
количестве в два pu}Зa меньше, чем в первой секции, ополаскивается горячей проточной водой
температУрой не ниже 65 ,С в посудоМоечной машине и просушивается на специаJ'IЬнЬIх
решетках.
Чаrrrки моют горячей водой с применением моющих и дезинфицирующих средств: в первой
ванне при температуре 45 градусов, ополаскивilют горячей проточной водой (температура не
ниже 65 градусов) во второй ванне и просушивают.
3.14. Чистую столоВую посудУ храняt на решеткахили стелажах.
3.15. Столы в обеденном зztле после кчDкдого приема пищи моют горячей водой, используя
преднzвначенные для мытьЯ средства (моющие средства, ветошь и др.). В конце рабочего дня
производственные столы по окончанию смены моют с использованием дезинфицирующих и
моющих средств.
щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов после использования стирzlют с
применениеМ моющиХ средств, дезинфицИруют или кипятят, и хранят в специztльно
промаркированной таре,
щетки с нilличием дефектов и видимых загрязнений, а также метаJIлические мочilлки не
используются.
з.16. Пищевые отходы на пищеблоке собираются в промаркированные ведра или
специirльную тару с крышками, очистка которых проводится по мере заполнения,
промываеТся с применением моющих средств, а затем ополаскивается горячей водой и
просушивается, в специаJIьно отведенном месте.
3.17. В помещениях пищеблока ежедневно проводится влажнаjI уборка с применением
моющих и дезинфицирующих средств. Один раз в неделю проводится генерilльная уборка с
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последующеЙ дезинфекциеЙ всех помещений, оборудования и инвентаря. Запись о
проведении заносится в журнал проведения генерtlльной и влzDкной уборки помещений
(ПриложениеJ\Ъ5).
3,18. В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация проводится специализированной
организацией.

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

4,|. Прием пищевых продуктов и продовольственного сьIрья в МдоУ (СоШ ]$2)
осуществляется путем заключения договоров на поставку продуктов питания с
поставщиками, при наличии док}ментов, подтверждilющих их качество и безопасность.
Щокументация, удостоверяющаJ{ качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки
(или их копии) сохраняются до окончания реализации продукции. Не доrrу.*u-rся к приему
пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также 11родукты без
сопроводительньIх документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие
маркировки, в случае если нulличие такой маркировки предусмотрено законодательством
Российской Федерации.
входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом.
Результаты контроля регистрируются в журнrrле бракеража скоропортящихся пищевьD(
продуктов, поступающих на пищеблок Форма журнала рекомендуемая СанпиН 2,З12,4,3590-
20 (Приложение JФб). Журнztлы бракеража скоропортящихся продуктов, поступающих на
пищеблок, хранятся в течение года.
42 Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками годности,
установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической
документацией, соблюдая товарное соседство,
контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании осуществляется
ежедневно, результаты заносятся В журнал учета температурного режима в холодильном
оборудовании (Приложение NЬ7), который хранится в течение года.
4з- Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов оборудованы приборами
для измерения температуры и влажности воздр(а. Сведения о результатах измерения
заносятся в журнал (Приложение JtЪ8)
44. Хранение продуктоВ в холодильньIх и морозиJIьньIх KEIMepax осуществляется на
стеллажах и подтоварниках в таре производителя или в промаркированньIх емкостях,
согласно условиям хранения, }кiванных производителем.
молоко хранится в той же таре, в которой оно поступило, или в потребительскойупаковке.
Масло сливочное хранится на полкzж в заводской таре.
Крупные сыры хранятся на стеллажах, мелкие сьIры - на полках в потребительской таре.
яйцо хранится в коробах на подтоварникчtх в сухих прохладньж помещениях
(холодильниках) илив кассетах, на огдельньIх полкzlх, стеллажах.
Крупа, мука, макаронные изделия хранятся в сухом помещении в заводской
(потребительской) упаковке IIа подтоварниках либо стеллiDках на расстоянии от пола не
менее 15 см, расстояние междУ стеной и продукТами должно быть 

"a 
йarr". 30 см.

ржаной и пшеничный хлеб хранятся рiвдельно в шкафах, при расстоянии нижней полки от
пола не менее 50 см. Щверки в шкафах должны иметь отверстия для вентиляции, При уборкемест храНения хлеба крошки сметают специzlльными щеткzlпlи, полки протирают тканью,
смоченной 1оlо раствором столового уксуса.
картофель и корнеплоды хранятся в с).хом, темном помещении; капусту - на отдельных
стеллажах, в ларях; кваrтrеные, соленые овощи
производителем.

согласно маркировке указанной

плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте. озелененный картофель не
используется в пищу.
продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), хранятся отдельно от других
продуктов, воспринимаIощих запахи (масло сливочное, сыр, чай, сахар, соль и другие).
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45. Кисломолочные и другие готовые купотреблению скоропортящиеся продукты
вьцаются непосредственно из тары производителя.
46 Разделочный инвентарь для сырых и готовьD( продуктов хранится отдельно.
41, Обработка сырых и вареных продуктов проводится на pi,.Hblx столчlх при использовании
соответствуIощих маркированньIх рiвделочных досок и ножей. Промаркированные
разделочные доски и ножи хранятся на специirльных полках, кассетах расположенных в
непосредСтвенноЙ близости от технологического стола с соответствующей маркировкой.
4.8. В перечень технологического оборудования включены мясорубка 

^" 
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машина для рzвдельного приготовления сырых и готовых продуктов.49. Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего питания''. При
приготовлении блюд соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, припускание,
пассерование, тушение, приготовление на пару.
4.10. При кулинарной обработке пищевых продуктов обеспечено выполнение технологии
приготовления блюд, изложенной в технологической карте (пример технологической карты в
Приложение }lЪ 9), а также соблюдаются санитарно-эпидемиологические требования к
технологическим rrроцессам приготовления блюд.
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
ОС до рд}дачи не более i часа.
омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в жарочном шкафу, омлеты
- в течение 8 - 10 минуТ при темIIературе 180 - 200 ОС, слоеМ не более 2,5 - З 
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20 - 30 минут при температуре 220 - 280 ос, слоем не более 3 - 4 см; хранение яичной массы
осуществляется не более 30 минут при температуре 4 +l- 2 "с.
оладьи выпекаются на электросковородах толщиной не менее 5-6 мм,
сырники обжаривают с обеих сторон, после чего выпекalются в духовом или жарочном
шкафу при температуре 180 - 200 ОС в течение 8 - 10 мин.
Яйцо варят после закипания воды 10 мин,
При изготовлении картофельного (овощного) пюре используется протирочнаJI машина.
масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, ,rр"д"uр"rельно
подвергаеТся термической обработке (растапливается и доводится до кипения).
гарниры из риса и макаронньж изделий варятся в большом объеме воды (в соотношении не
менее 1:6) без последующей промывки.
При перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, используется кухонный
инвентарь, не Kaczulcb продукта руками.
4.11. ОбработкУ яиц провОдят в цехе для обрабОтки курЫ и яйца,исПользуя для этих целей
промаркированные ванны и (или) емкости в следующем rrорядке:

I - обрабоТка в 1 - 2Yо теrlлОм растворе кчrльцинированной соды;
II - обработка в разрешенных для этой цели дезинфицирующих средствах;
III - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минуi с последующим
выкладыванием в чистую промаркированную посуду.

щопускается использование других моющих или дезинфицир},ющих средств, в соответствии
с инструкцией по их применению.
4.|Z Крупы не должны содержать посторонних примесей.
4,|з, Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием
промывают проточной водой и вытирают.
4.|4. Горячие блюда (супы, соусы, горячие н€tIIитки, вторые блюда и гарниры) при р€вдаче
имеют температуру, указанн}aю в технологических докр{ентах.
С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда должны находиться на горячей
плите не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается.
4.15. При обработке овощей соблюдаются следующие требования:

4.16.1. Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи повторно
промываются в проточной питьевой воде не менее 5 минуг небольшими партиями. При
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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, хрzlнится в холодной воде не
более 2 часов.

4,|6-2. Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период
после 1 марта используются только после термической обработки.

4,|6.з. При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, соблюдаются
след}.ющие правила: овощи очищаются непосредственно перед приготовлением,
закладываются только в кипящую Воду, нарезав их перед варкой. Для обеспечения
сохранности витilминов в блюдах овощи, подлежащие отвариванию в очищенном виде,
чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеклы).

4.16,4. Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и c€UIaToB, варят в
кожуре, охлаждают; очищаIот и нарезают вареные овощи в холодном цехе.

4.16,5. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается.
4,|6.6. Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной емкости (овощи

вареные) в холодильнике не более б часов при температуре плюс 4 +l- 2 "с,
4,|6,7. Листовые овощи и зелень) преднiвначенные дJU{ приготовления холодных закусок

без послед)тощей термической обработки, тщательно промывается в проточной воде и
выдерживается в Зyо растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в
течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием.
4,16. ИзгоТовление сzIлатов и их заправка осуществляется непосредственно перед раздачей.
незаправленные сzIлаты хранятся не более 2 часов при температуре плюс 4 +l-i ос. Салаты
заправляются непосредственно перед раздачей.
в качестве заправки ciulaToB используется растительное масло. Использование сметаны и
майонеза для заправки саJIатов не допускается.
4.|7. Фрукты, включuU{ цитрусовЫе, тщателЬно моюТ в условиях холодного цеха (зоны) или
цеха вторичной обработки овощей (зоны),
4.18. Кефир, ряженку, простоквашу И Другие кисломолочные продукты порционируют в
чашкИ непосредСтвеннО иЗ пакетоВ или бутылок предварительно обработав, согласно
санитарным правилам.
4.|9. В эндемичных по йоду районах используется йодированнirя поваренншI соль.
4п- В целях профилактики недостаточности микронутриентов (витiминов и минеральных
веществ) в питаниИ детеЙ используются пищевые прод}кты, обогащенные
микрон}"триентrtми.
витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья детей, под контролем
медицинского работника и при обязательном информировании родителей о проведении
витаминизации.
технология приготовления витаминизированных напитков соответствует технологии,
указанной изготовителем в соответствии с инструкцией и удостоверением о государственной
регистрации. Витаминизированные напитки готовят непосредственно перед раздачей.
При отсутствии в рационе питания витаминизированньIх напитков проводится искусственнiUI
С- витаминизация. Препараты витЕlминов вводят в третье блюдо (компот или кисель) после
его охлаЖдения до температуры 14 ,С (для компота) и 35 оС (для киселя) непосредственно
перед реализацией.
витаминизированные блюда не подогреваются. Витаминизация блюд проводится под
контролем медицинского работника (при его отсутствии - иным ответственным лицом).
щанные о витаминизации блюд заносятся медицинским работником в журнilл проведения
витаминизации третьих и сладких блюд (Приложения J\Ъ10).
421. Выдача готовоЙ пищи разрешается только после проведения контроля бракеражной
комиссией в составе не менее 3-х человек. Результаты конIроля регистрир},ются в
следующих жypнrlJ,Iax:

,/ Журнал бракеража готовой пищевой продукции. (Приложение JФ11)
,/ Органолептическilя оценка готовой пищевой продукции, разработаннчUI
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специzLIIьно для журнала бракеража готовой пищевой продукции. (Приложение
J\ъ12)

Масса порционных блюД соответствует выходу блюда, yкzrзaнHoмy в меню. При нарушении
технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают к вьцаче
толькО после устранения вьUIвленных кулинарных недостатков.
42_ Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой
продукциИ (все готоВые блюда). Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда - в
полном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в
количестве не менее 100 г.; порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса,
бутерброды и т.д. оставJIяют поштучно, целиком (в объеме одной порции).
ПробЫ отбираютсЯ стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или
прокипяченн},ю посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышкчlми, все блюда
помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов при температуре
+2 - +6 "С. Посуда с пробами маркируется с укшанием наименовzlния приема пищи и датой
отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения суточноt пробы осуществляется
oTBeTcTBeHHbIM лицом.4z. Щля предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых
неинфекционньrх заболеваний (отравлений) не допускается:,/ использование пищевьгх продуктов, указанных в Приложении Jrlb13;,/ изготовление на пищеблоке образовательной организации творога И Других

кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-
флотски, макарон с рубленным яйцом, зельцев, яичницы-глzвуньи, холодных напитков
и морсов из плодово- ягодного сырья (без термической обработки), форшмаков из
сельди, студней, паштетов, заJ,IивньIх блюд (мясных и рыбных); окрошек и холодньIх
супов;

,/ использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной
накануне; пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками
недоброкачественности (порчи); овощей и фруктов с нЕlличием плесени и признаками
гнили.

4А. В образовательной организации организован правильный питьевой режим. Питьевая
вода по качеству и безопасности отвечает требованиям на питьевую воду.
,.щопускается использование кипяченой питьевой воды, хри условии ее хранения не более 3-х
часов. При использовzlнии установок с дозированным розливом питьевой tsоды,
расфасованной В емкости, предусматривается замена емкости по мере необходимости, но не
реже, чем этО предусмаТривается установленным изготовителем сроком хранения вскрытой
емкости с водой.
Обработка дозирующих устройств проводится с периодичностью - предусмотренной
инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. Мойка с применением
дезинфекционного средства проводиться не реже одного раза в три месяца.

5.порядок организации и проведения производственного контроля
вьцелим виды опасных факторов при производстве пищевой продукции и, в соответствии с
ними, обозначиМ переченЬ критическиХ контрольньD( точеК в процессе производства
(изготовления) пищевой продукции:
5.1. Виды опасных факторов:
опасные факторы сопряжены с производством продуктов питания, начинzuI с получения
сьIрья, до конечного потребления, включаrI все стадии жизненного цикJIа прод}кции
(обработку, переработку, хранение и речrлизацию) с целью вьUIвления условий возникновения
потенциаJIьного риска (рисков) и установления необходимых мер для их KoHTpoJUI.,/ Бuолоzuческuе опасносmu;
источниками биологических опасных факторов могут быть люди, помещения, оборулование,
вредители, неправильное хранение и вследствие этого рост и рiвмножение микроорганизмов,
воздух, вода, земJUI, растения./ Хuмuческuе опасносmu;
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источниками химических опасных факторов могут быть люди, растения, помещения,
оборудование, упаковка, вредители.,/ Фuзuческuе опасносmu..
Физические опасности - наиболее общий тип опасности, который может проявляться в
пищевой продукции, характеризующийся присутствием инородного материirла.
5.2. ПереченЬ критических контрольньIх точек процесса производства (изготовления)
параметров технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой
продукции, которые необходимо контролировать дJIя недопущения снижения качества
выпускаемой пищевой продукции.

5z|. Приемка сырьЯ - Проверка качества продовольственного сырья и пищевьIх
продуктов, - документальнм и органолептическая, а также условий и правильности её
хранения и использования, к этому пункту разработаны следующие приложения:

приложение Jtlъ14. Проведение анализа рисков при закупке, приеме продуктов от
поставщика в склад пищевых продуктов, и последуIощей передаче на пищеблок,
Приложение Jtl5. Рекомендуемый ассортимент основных пищевых
продуктоВ дJUIисполЬзованиявпитаниидетейобразовательныхорганизациях.
Приложение }lb16. Требования к перевозке и приему пищевьIх продуктов в
образовательные организации.
при организации питания детей в образовательной организации изначально

придерживается рекомендуемого ассортимента основных пищевых продуктов для
использоВания В питании детей образовательньIх организациях (Приложение J\гчl5) и не
используются продукты, входящие указанные в перечень пищевой продукции, которые не
допускаются при организации питания детей в соответствии с СанПин2,312,4,з590-2о
(Приложение JtlЪ13), изначальный отбор пищевой продукции (в т.ч. при формировании
спецификации при осуществлении закупок продуктов питания) позволяет нивелировать
влияние Контрольной Точки риска, однако, следует (при наJIичии финансироЪания)
осуществлять лабораторное исследование поступающего сырья. Хранение поступrlющего
пищевого сырья осуществляется в соответствии с СанПин2,з12,4,з590-2о,
данные о параNIетрах температуры и влажности фиксируIотся в специЕtльньIх журнчrлах
(Приложения Jф7 иJФ8).

522 Обработки и переработка, термообработка при приготовJIении кулинарных
изделий. Процесс приготовления пищевой продукции и кулинарных изделий u у.rр"*дЪ*r""
основывается на разработанном в соответствии с СанПиН 2,з12,4,3590-20 и утвержденньIх
директором 10-дневном меню и технико-технологических карт (ттк), выполненньгх по
сборникам рецептур блюд для образовательньIх учреждений.
Горячие блюда (супы, соусы, напитки) - температура приготовления свыше 100о с, время
приготовления зависит от сложности приготовления блюда, в среднем составляет от 2 ч до
3,5 ч.
Вторые блюда и гарниры - варятся при температуре свыше 100о с, время IIриготовления в
среднем составляет от 20 мин. до 1 ч.

5.2.4 Условия хранения c€uIaToB tIри рiвдаче.
Салаты, винегреты заправляIот непосредственно перед отпуском.

5.2.5 КонтролЬ за температурой в холодильных установках, контроль
температуры и влiDкности (гигрометром), соблюдение условий хранения в складских
помещениях.

продукты следует хранить согласно принятой классификации по видам продукции: сухие;
хлеб; мясные; рыбные; молочно-жировые; гастрономические; овощи и фрукты.

Приложение }lb7. Журна,т учета температуры в холодильниках (Форма, рекомендуемаrI
СанПиН 2.З 12,4,З 590-20).
Приложение Jф8. Журнал учета температуры и влажности возд}ха в складских
помещениях,

5.2.6. особенности хранения и реirлизации готовой пищевой продукции - пищевЕU{
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продукция в учреждении не хранится, реализуется в течение 2 часов с момента
приготовления, согласно графика посещения столовой (Приложение Jъ17). Пробы
отбираютсЯ И хранятся в соответствии с СанПиН i.зtz.ц.зsg0-20 в течение двухсуток(48часов).

6.предельные значения параметров, контролируемых в
критических контрольных точках.

6,1 Условия хранения сырья соответствуют требьваниям, установленными изготовителем, в
соответствии с товаросопроводительными документilми 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 дJUI хранения пищевой продукции Jф1), что
фиксируется в соответствующих Журналах (ПрилЪжение JrlЬб и J\ъ7). В случае ,rupy-""""
работы холодильного оборудования продукция не допускается к приготовлению и
утилизируется, неисправности оборудования устраняются.62 ОценкУ качества блrоД и кулинарных изделий проводят, как правило, по таким
органолептическим показателям как: внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус. .ЩляотдельньIх групп блюд количество показателей качества может быть снижено (проiрачные
супы) или увеличено (мучные кондитерские и булочные изделия). Органолептический анаJIиз
блюд и кулинарных изделий проводят пугем последовательного сопоставления этих
покzLзателей с их описанием в действующей нормативно-технической и технологической
документации (требования к качеству представлены в технико-технологических и
технологических картах к 10-дневному меню мдоУ (соШ J\Ъ2) а также ГоСТах на
продукцию).
- При органолептической оценке соусных блюд, прежде всего, устанавливают кулинарную
обоснованность подбора соусов к блюдам. Щля соусов вначале определяют их консистенцию,
переливuUI тонкой струйкой и пробуя на вкус. Затем определяют цвет, заIIах и консистенцию
наполнителей, форму их нарезки, состав (лук, огурцы, корнеплоды и т.д.) и вкус., При проверке качества блюд из oTBapHbIx 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 рЕвделки и соблюдение
рецептур; правильность подготовки полуфабрикатов (нарезка, панировка); степень
готовности; запах и вкус изделий;

о } мясных блюд вначале оценивают внешний вид блюда в целом и отдельно
мясного изделия: форму нарезки, состояние поверхности, панировки. Затем проверяют
степеньготовности изделий проколом поварской иглы по консистенции и цвету на рrврезе. После
этого оценивают запах и вкус блюда

63 Разработка системы мониторинга
Мониторинг качества готовой пищевой продукции фиксируется в Журнале бракеража
готовой пищевой продукции (Приложения jrlbl1 и N12), а также в журнале общесiвенЪого
контролЯ за состояНием питаНия, который хранится в течение год (Приложение Mls).
проведение процедуры мониторинга И корректир}тощих действий представлены в
приложении J\lbl9.

б,з.1 Температура и влажность (в помещениях, где хранятся сухие продукты) измеряется
- ежедневно, с занесением в <Журнале учета температуры и влalкности воздуха)) - контроль
проводится во всех холодильных установках и в местах хранения с}хих продуктов
(Приложение
J\ъ8).

6.з,2 Термообработка - ведение бракеражного журнirла готовой продукции. Ежедневно
проводится оценка качества блюд и кулинарньж изделий. При этом укчвываетсянаименование приема пищи, время снятия пробы, наименование блюд, результаты
органолептической оценки блюд, вкJIючаII оценку степени готовности и взвешивания
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ПОрционньIх блюд, разрешение на рЕвдачу (реализацию) продукции, ф.".о. и личные подписи
членов бракеражной комиссии (Приложение
Jю11).

6.4. Порядок действий в случае отклонения значений показателей, }кzванньж в пункте 6.3
настоящей части, от установленньIх предельных значений.

6.4.| 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.

6.4.2.После проведения оценки качества готовых блюд, с отметкой в бракеражном
журнrrле, при нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности,
блюДо к выдаче не допускается до устранения вьuIвленных кулинарных недостатков - его
НаПРаВЛяЮТ на Вторичную термообработку, и снова проводят оценку качества, с отметкоЙ в
бракеражном журнале.
6.5. ПериоДичность проведения проверки на соответствие выпускаемой пищевой продукции.

1.Лабораторный контроль (Приложения Ns20 и Nч2l)
2.Органолептическчш оценка (Приложения JS12)

6.б. ПериоДичность проведения уборки, мойки, дезинфекции) держизации и дезинсекции
ПРОизВоДственных помещений, оборудованияв процессе производства (изготовления)
пищевой продукции.
ПериодичНость проведениЯ уборкИ проводитСя согласнО графика генерЕrльной уборки, мойки
оборудования в процессе производства (изготовления) пищевой продукции - после кarкдого
изготовления пищи и по мере необходимости; дезинфекции, дератизации и дезинсекции
производственных помещений - по мере необходимости:

Приложение ]ф22. ПериодичностЬ проведения уборки, мойки, дезинфекции,
дератизации и дезинсекции производственньIх помещений, оборудования в процессе
производства (изготовления) пищевой продукции.
Приложение J\Ъ23, График генеральной и влажной уборки пищеблока Приложение ]ф24.
Журнал учета дезинфекции и дератизации

6.7 Меры по предотвращению проникновения в производственные помещения грызунов,
насекомых, синантропных птиц и животньD(.

6:7,|, Открывающиеся внешние окна (фрамуги) должны быть оборудованы легко
снимаемыми Для очищения Защитными сетками от насекомых, птиц;

6:72 обеспечить заIциту от проникновения в производственные помещения животньD(,
в том числе грызунов - плотно закрывающиеся двери, вовремя восстанавливать отверстия в
стенах и полах, отверстия должны быть закрыты сетками или решеткilми;

6:]3. Отверстия вентиляционньIх систем закрываются мелкоячеистой полимерной
сеткой.

614. Обслуживание образовательной организации по дератизации и дезинсекции
осуществляется специализированными организациями) имеющими лицензии на право
деятельности.

7.мероприятия по предупреждению возникновения и распространения острыхкишечпых
инфекций и пищевых отравлений (Приложение ЛЬ 25)

].| объектами производственного контроля явJUIются: сырье и реirлизуемая продукция, вода
водопроводнuUI, технологическое оборудование, инвентарь, работаrощий персончlл, условия
труда работников.
7.2 опасность воздействия неблагоприятньIх факторов производственной среды
определяется нilличием работающего оборудования И функционирующих зданий и
сооружений. В процессе трудовой деятельности работники могут подвергаться воздействию
следующих вредных факторов: физическим перегрузкам опорно - двигательного аппарата,
воздействию неблагоприятного микроклимата (все категории работников), перенапряжению,
воздействию химических веществ, дезинфицирующих средств при их приготовлении и
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применении (ку<онныЙ рабочиЙ, моЙщик посуды)
7.3. Производственный контроль включает:

7.З.I. На,Тичие на производстве ТР ТС 02ll20l1, официа-пьно изданньIх санитарньtх
правил, системы их внедрения и контроля их реЕrлизации, методов и методик KoHTpoJUI
фаКтОров среды обитания в соответствии с осуществляемой действительностью

7.3.2. Осуществление лабораторньIх исследований и испытаний:
на рабочих местах, с целью влияния производства на здоровье человека (специальная

оценка условий труда), сырья, полуфабрикатов, готовой продукции при хранении и
реализации.

7.3.3 ОрганизациIо медицинских осмотров, профессионаJIьную подготовку работающих,
санитарно-гигиеническое обучение работников, связанных с приготовлением и раздачей
пищи.

7,з.4. Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений,
ицых документов, подтверждающих качество, безопасность сырья, полуфабрикатов и
готовойпродукции.

7.З.5. Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по
вопросам, связанным с производственным контролем.

7.3.6 Своевременное информирование органов местного счlмоуправления, органов и
учреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации
о ситуациях, создающих угрозу санитарно - эпидемиологическому благополучию населения.

7.З.7 Визуальный контроль специzUIистами за выполнением санитарно-
противоэпидемических (профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил,
разработкой и реаlrизацией мер, направленных на устранение вьUIвленных нарушений.
7.4. НомеНклатура, объем и периодичность лабораторных исследований и испытаний
определяется с учетом наличия вредньIх производственных факторов, степени их влияния на
здоровье человека И средУ егО обитания. Лабораторные исследования и испытания
осуществляются с привлечением лаборатории, аккредитованной в установленном порядке.
7.5. Производственный контроль за качеством пищевой продукции должен осуществляться в
соответстВии с настоящей программой хАссП мАоУ кСоШ J\Ъ2>. Необходимые изменения,
дополнениЯ в Программу вносятся при изменении вида деятельности, требований
законодательства или других существенных изменениях.
7.6. отвеТственносТь за организацию и проведение производственного контроля за
качеством пищевой продукции несет директор и лицо, назначенное по приказу.

8.перечни должностей, подлежащих медицинскпм осмотрам и
санитарно-гигиеническому обучению.

учреждение в обязательном порядке обеспечивает прохождение медицинских осмотров
персонаJIа в соответствии с приказом Минздравсоцрtввития J\Ъ З02-н 1,2.04.11г. и санитарно-
гигиеническое обучение персонала в соответствии со следующими Перечнями:/ Приложение JrlЪ 26. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам,
профессионально-гигиенической подготовке в соответствии с установленными
требованиями.

/ ПрилоЖение J\Ъ 27. Перечень подлежащих профессионшIьно-гигиеническому обучению.
9.перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой

производства, IIарушениями, создающих угрозу
санитарно-эпидемиологическому благополучпю населения :,/ Неудовлетворительные результаты производственного лабораторного контроля;,/ Получение сообщений об инфекционном, парiLзитарном заболевiнии (острiш кишечнаrI

инфекция, вирусный гепатит А, трихинеллез и др.), отрztвлении, связанном с
употреблением изготовлеIтных блпод;./ отключение электроэнергии на срок более 4-х часов;./ Неисправность сетей водоснабжения

./ Неисправность сетей канализации;
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,/ Неисправность холодильного оборудования.
Мер о пр аЯm ая, пре dу см аmр uв аю u4 u е б ез о п асн о с mь окру Jtсаю Iце Й ср е d ы :

1. Утилизация пищевых отходов в соответствии с СанПин 2.з/r.4.з59о-20,
2, обеспечение удовлетворительньж результатов производственного лабораторного

контроля пищевой продукции посредством соблюдения требований Санпин
2,з12.4.з590-20, принципов хАссП и технических регламентов Таможенного союза в
части, касающеЙся образовательных учреждений.

з. Заключение договоров на проведение дератизации и дезинсекции с образовательной
организациими) имеющими лицензии на право деятельности.

4. Заключение договоров с обслуживающей организацией, обеспечивающей исправную
работу внутренних сетей водоснабжения, канализации, электросетей и оборудьвания,
холодильного оборудования, вывоз и }"тилизацию мусора.

5. Заключение договоров с организациями здравоохранения по обеспечению
медицинских осмотров персончrла.

6- Заключение договоров ФГБУЗ кЩентр гигиены и эпидемиологии)) на обеспечения
санитарно- гигиенического обучения персонала образовательной организации.

7. Иное.
10. Выполнение принципов ХАССП

Руководство Образовательной организации назначает группу хАссп, KoTopzUI несет,/ ответственность за разработку, внедрение и поддержание системы Хдссп в
рабочем состоянии.

,/ качество выпускаемой пищевой продукции
10.1 Члены груrrпы хАссП в совокупности должны обладать достаточными знаниями и
опытом в области технологии управления качеством, обслуживания оборудования и
контрольно- измеритеЛьньIХ приборов, а также в части нормативных и технических
документов напродукцию.
l0.2 В составе группы хАссП должны быть координатор и технический секретарь, а также,
при необходимости, консультанты соответствующей области компетентности.
1 0.3 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 членугруппы;,/ делает все возможное, чтобы избежать трений или конфликтов между членами группы

и их подрzвделениями;
./ доводит до исполнителей решения группы;
,/ представляет группу в руководстве организации.

l0.4 В обязанности технического секретаря входит:,/ организация заседаний группы;
,/ регистрация членов группы на заседаниях;
,/ ведение протоколов решений, принятьIх рабочей группой.

10.5. Руководство Образовательной организации обеспечивает:
Правильные производственные технологии (GMP),/ Помещения (характеристика, планировка)

,/ Оснащение и предметы
,/ Процедуры на протяжении потока процесса, включ€UI улrIшение,/ Контроль продукции (входной, u .rроц"".", окончательный)
/ Щокументация,/ Мониторингтребований
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,/ обучение персонала
./ Правильные технологии гигиены и (GHP)
,/ Санитарно-гигиенические состояние и уборка помещений и оборудования
,/ соблюдение санитарно-гигиенических требований в процессе производства ПП
,/ Гигиена персонала
,/ Практическое и теоретическое обучение по гигиене

10.б. Руководство и сотрудники образовательной организации с целью недопущения
неудовлетворительного качества выпускаемой пищевой продукции исполняют требования
СанПиН 2.з 12.4,з 590-20, а именно:

/ Приложение J\Ъ35. Требования к составлению менк) для организациипитания детей
разного возраста

/ Приложение }lЪ39. Требования к санитарному содержанию помещений
образовательной организации

/ Приложение JЪ40. Основные гигиенические и противоэпидемические
мероприrIтия, проводимые медицинским персончLIIом в образовательной

организации
/ Приложение J\Ъ36 Требования к прохождению профилактических медицинских

ОСмотров, гигиенического воспитания и обучения, личной гигиене персонirла
У Приложение Nq37. Требования к соблюдению санитарньIх правил

11. Щокументация программы ХАССП
Одним из принципов программы ХАССП является обеспечение документарного контроля на
протяжении всего процесса изготовления пищевой продукции и контроля процесса в
ВыДеленных контрольных точк€tх, а именно документация ХАССП включает в себя:
1 1. 1. f о Kytиe н mа цuя пр о zp алtJпьt ХАС С П d олlrc н а в клю ч алп ь :

'/ Политику в области качества и безопасности выпускаемой продукции (Приложение
]Ф28);

'/ ПрикzВ о создании и составе группы ХАССП (фора прикzLза в Приложении Nэ29);
'/ информацию о продукции (сопроводительная документация хранится на складе

образовательной организации) ;,/ информацию о производстве (План-схема пищеблока в Приложении Jrlb3);

'/ оТчеты группы ХАССП с обоснованием выбора потенциально опасных факторов,
РеЗУЛЬтатами анiulиза рисков и выбору критических контрольньIх точек и
определению критических пределов;

,/ рабочие листы ХАССП;
,/ процедурымониторинга;
,/ процедуры проведения корректирующихдействий;
,/ программу внутренней проверки системы ХАССП;
,/ перечеЕь регистрационно-учетной документации.

11.2. Перечень форrи учеmа ш оmчеmносmu по вопросам осуu4есmвленuя
пр о uз в о d сmв енно zo ко нлпр оля :

1. ЖУрналl бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступaющих на пищеблок
(Приложение J\Ъ6)

2. ЖУРнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции (с отметкой качества
ОРГанолеПтическоЙ оценки качества готовьIх блюд и кулинарных изделиЙ)
(Приложения JtlЪ11 и JФ12)

3. Журна;r проведения витЕlI\dинизации третьих и сладких блюд (Приложение JФ10)
4, ЖУрнал учета лабораторного контроля пищевой продукции (Приложение J\b20)
5. Гигиенический журнzLII учета результатов медицинских осмотров работников (в т.ч.

связанных с раздачей пищи) (Приложение J\Ъ30)
6. Гигиенический журнал (сотрулники) (Приложение J\ЪЗ 1)
7. Личные медицинские книжки каждого работника
8. Журнаrr учета включения бактерицидной лампы (Приложение J\Ъ32)
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9. Акты отбора проб и протоколы лабораторньrх исследований
10. .щоговора и акты приема выполненньж работ по договорам (вывоз отходов,

дератизация, дезинсекция)
11, ЖурнаЛ учета температуры в холодильникilх (Приложение No7)
12. Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских помещениях.

(Приложение JtlЪ8)

13. Журна-гr учета дезинфекции и дератизации (Приложение J\Ъ24)
14. Журнал контроля сацитарного состояния пищеблоки и rсrадовой (Приложение J\Ъ3З)
15. Журна_lr мониторинга по принципам хАссП (Приложение J\Ъ34)
16. Журна-п общестВенногО контролЯ за организацией питания (Приложение J\ЪlS)
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Приложения J\Ъl.

< Перече н ь З аконо в, d е йсmвуюtц uх
с ан аmарньrх прав uл, z uz аен uчес к uх
норtilаmuвов а нормаmuвно-правовьrх акmов D.

Наuл,tен ов aHue норл4аmuвн о zо d окуменmа Р еzuсmрацuонньlй номер

зztкон Ns 52-ФЗ РФ от з0.03.1999 г.Федералlьный J\b 52-ФЗ ко
санитарно-
эпидемиологическом
благополучии населения ))

(1 1, 15, |7,22, 24, 25, 28, 29,
з4 35 J

закон J\Ъ 184 -ФЗ (О техническом регулировании)
(в части статей, 20, 2l, 22, 2З,24, 25,26, 27, 28,
29,з2,зз,з4,з6,з7,з8,з9, 40)

Федераrrьный J\ъ 184 -Фз

ехнический регламент Та}.Iоженного союза (технический

регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей>,

утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза }ф882
от 09.|2.2011 (ст. 1 - ст. 29)

т тр тс 02зl20ll

закон от 24,06.2008 г. J\Ъ 90-ФЗ кТехнический
регламенТ на маслоЖировую продукцию> (гл.1 ст.I,2,з,4,
гл.2ст.5, 6, 7, гл.4 ст,2I, 22, 2З, 24, 25, 26, 2

Федеральный

7)

J\Ъ 90-ФЗ от24.06.2008г

технический регламент тilможенного союза <о безопасности
мяса и мясной продукции), утвержденный Решением Комиссии
Таможенного союза от 9 октября 201З г. J\Ъ68 (ст. 1 - 151)

тр тс 034l20Iз

регламент таI\4оженного союза <О безопасности
молока и молочной продукции>>, утвержденный Решением
Комиссии Таможенного союза от 9 октября20|З г, J\Ъ67 (ст. 1 -
1 15)

технический тр тс 03зl20lз

'ехнический регламент таможенного союза <Требования
безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и
технологических вспомогательных средств), утвержденный
Решением Комиссии Таможенного союза от 20 июля 2О12 г,
JФ58 (ст. 1-12)

т тр тс 029120|2

регламент таможенного союза <О безопасности
продукции, предназначенной для детей и подростков),
утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза от
2з.09.20|1 }lъ797 (ст.1, ст.2, ст.З, ст.4, ст.5,ст.8, ст. 9, ст.10,
ст.11, ст. 12,ст.13)

технический тр тс 007l201'l

закона от 12.06.2008 г. J\Ъ 88-ФЗ кТехнический
регламенТ на молоко и молочную продукцию> (гл.1 ст.З, 4, гл.2
ст.7, гл.б ст.17, 18, 19, rл.9 ст.24,25,26, гл. 10 ст.27,28, гл.11
ст.29, Зl, З2, ЗЗ, З4, гл.\2ст.35, З6, З7,38, 39, гл.13 ст.4

Федералrьного

)

}lb 88-ФЗ от 12.06.2008г

С анитарно-эпидемиологические требования организации(( к Nр2.З /2.4.З590-20 27 .|0.2020
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общественного питания населения) в части касающеЙся
образовательных организациЙ
СанПиН <Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям, осуществляющим медицинскую деятельность> (в

2.Lз,26з0-10

Федеральный Закон кО внесении изменений и дополнений в
закон РФ (О защите прав потребителей> и Кодекс РСФСР об
административньIх правонарушениях))

ФЗ J\Ъ2 от 09.01.96г (ред. от
25.10.2007)

Федеральный Закон кО качестве и безопасности пищевьIх
продуктов))

Ф3]ф29 от 02.01.2000г

<Об утверждении перечней вредных и (или) опасных
производственных факторов и работ, при выполнении которьгх
проводятся предварительные и периодические медицинские
осмотры (обследования), и порядка проведения
предварительньгх и периодических медицинских осмотров
работников. Занятьгх на тяжелых работах с вреднымии (или)
опасными условиями труда)

Приказ Минздравсоцра
звития РФ
Jф302-н от 12.04.11г

кО профессиона,цьной гигиенической подготовке и аттестации
должностньгх лиц и работников организации)

Приказ МЗ РФ Nр229
от 29.06.2000г.

<Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
противоэпидемических (профилактических) меропр иятий>>

СП 1.1 .2193-07 от27.03.07г.(
с изменения и

дополнениямиJ\Ъ 1кСП
1.1.1058-01)

гигиенические требования безопасности и пищевой ценности
пищевых продуктов с изменениями и дополнениями

СанПиН 2.З,2.2722-
10 (,.Щополненияи

изменения Jф 19 к СанПиН
2,з.2.1078-01)

<Гигиенические требования к cpoкilN.{ годности и условиям
хранения пищевых продуктоI])

СанПиН 2.3.2.Iз24-0З

< С анитарно-эпидемиологические требования к проведеЕию
дератизации>

сп 3.5.3. lI29-02

<санитарно-эпидемиологические требования к организации и
осуществлению дезинфекционной деятельности)

сп 3.5. l378-03

кПрофилактика саJIьмонеллеза)) сп з.|.7.26|6-
10 с изменениями и
дополнениями

<Профилактика иерсиниоза) сп 3.|.7.26|5-10
СанПиН <<Гигиенические требования безопасности и пищевой
ценности пищевьD( продуктов > (р. 1 п.п. 1 . 1 - 1 .4, р.2 л.п.2.| -2,29,

З п.п.3.1-3.41

2,з.2.I018-01'

СанПиН <<Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству
воды центрzrлизованных систем питьевого водоснабжения.
Контроль качества. Гигиенические требования к обеспечению
безопасности систем горячего водоснабжения) (п,п. 1.1 -4,9)

2,|.4.|014-01l

СанПиН <Санитарно-эпидемиологически требования к
оборудованию, содержанию и режиму работы прачечных> (п.п.
1.1 - 4,1

2.|.2.2646-10
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СП <Санитарно-эпидемиологические требования к проведению
дератизации) (р. 1 п.п. 1,| - |.2, р,2 п.п.2.t -2.7, р.З п,п.3. 1 -3.3. р.4
п.п.4.1-4.7,р.5 п.п.5. |5,7,р.6 п.п.6.1-6.4)

3.5.3.1|29-02

СП кСанитарно-эпидемиологические требования к организации
2,2З, р.З п.п.3. 1 -3.9, р.4 rlл.4,2);

3.5.1378-03

СП кОбщие требования по профилактике инфекционньIх и
паразитарньпс болезней> (п.п. 1.1 -20.3)

з.1.1з,2,з|46-|з

СанПиН <Профилактика парiвитарных болезней на территории
Российской Федерации> (п.п. 1. 1-5.5)

з,2.|ззз-Oз

СП <Профилактика дифтерии>), [ункты 1. 1-15.5., приложения
J\ъJ\ъ 1,2

3.1 .2.3109- 1 3

СП <Профилактика стрептококковой (группы А) инфекции>
@ц_1.1-10.3)

3.|,2,зI49-|з

СП <Профилактика клещевого энцефалита) (р.1 п.п. 11-1,2,р.2
rп,2,I-2.З.1 1, р.З пп.3. 1 - З.7, р.4 пп.4. 1 -4. 1 0 .2, р.5 пп.5. 1 -5.8, р. 6
пп.6.1-6.\З, р,7 лл,7.|-7.5,р.8 пп.8.1-8.6, р. пп.10.1-10.5)

з,l.з.2з52-08

СП <Профилактика кокJIюша)), пункты 1. 1-10.2., приложения
NsIЪl-З

з.I.2.з162-|4

СП <Профилактика кори, краснухи и эпидемического паротита)
(пункты 1.1.-8.4, приложения }lЪ}lЪ 1,,2,З)

з.1,.2952-11

СП <Профилактика вирусного гепатита В > (п.п. 1 .1 .- 1 1 .2) 3. 1 .1 .2341-08
СП кПрофилактика вирусного гепатита С>, пункты |.1-12.4,
приложения JrlЪJrlЪ 1, 2

3.1.3l |2-|з

СП кПрофилактика ВИЧ-инфекции>, пункты 1,1-9.8 з.1.5.2826-10
СП <Профилактика энтеробиоза> (п.п. 1.1-S.3) 3.2.з|10_1з
СП кПрофилактика туберкулёза), пункты 1.1- 15.4 з.|.2.з 114-13
СП <Профилактика острых кишечных инфекций> (п.п. 1 .1- 1 1.3) 3.1.l.з108-lз
СП <Профилактика иерсиниоза> (п.п. 1.1- 9.3) з.1.1.26|5-10
СП <Профилактика сальмqнеллеза)) (п.п.1 .1- 10.3 з.|.7.26|6-10
СП <Профилактика гриппа и других острых респираторньп

1.1- 13.3
з.1.2,зl17-|з

СП <Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно -

противоэпидемических (профилактических) мероприятий> (п.п.
|.5,2,4, 2.6,2,1)

1.1.1058-0l

СанПиН <Гигиенические требования к условиям труда женщин)
(разделы |,2,З,4, приложение 4)

2.2.0,555-96

Федеральный закон кО санитарно эпидемиологическом
благополучии населения))

Ns52ФЗ от 30.03.1999

СанПиН <Гигиенические требования к естественному,
искусственному и совмещенному освещению жилых и
общественных зданий> (п.п. 3.1-3.3, таблица J\гч1,2)

2.2.I12.1 .1 .1278-03

приказ Минздрава РФ (Об утверждении национi}льного
эпидемическим показаниям>, приложение 1

JЪ 125- н от 21 марта 2014г
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Технический реглЕlмент Таможенного союза кО безопасности
упаковки)) от 16.08.2011г Ns769

тр тс 005/2011

Технический регламент Таможенного союза (Пищевая
tIродукция в части ее маркировки) от 09,12,2011 J\Ъ881

тр тс 022120||

Технический регламент Таможенного союза <О безопасности
пищевоЙ продукции), утвержденныЙ Решением Комиссии
Таможенного союза от 09.12.201i N 880

тр тс 02I|20II

Приказ Минздравсоцразвития России "Об утверждении
национаJIьного кirлендаря профилактических прививок и
кirпендаря профилактических прививок по эпидемическим
покzваниям" (в государственной регистрации не нуждается. -

Письмо Минюста России от 17.02.20|1, регистрационный N
01/8577-дк)

N 51н от 31.01.2011

Единые санитарно-эпидемиологические игигиенические
требованияктоварам,подлежащим санитарно

утвержденные Решением Комиссии таможенного союза от
28.05.10г. Jф299.
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Приложения N92
uя

Наuлле н о в ан ue по Jй е Iце н uя Обору
dованu

е
Кладовая Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и

низкотемпературные холодильные шкафы (при необходимости),
весы, стол дJUI вьцачи продуктов, термометры для измерения
температуры и влажности воздр(а, нztличие естественной
системы вентиляции воздуха

Овощной цех (первичной
обработки овощей)

Производственные столы, моечные ванны, раковина дJuI мытья

рук, наличие естественной системы вентиляции воздуха
Холодный цех Производственные столы (не менее двух), контрольные весы,

среднетемпературный холодильный шкаф (обеспечивающий
возможность соблюдения "товарного соседстваl' и хранения

необходимого объема пищевых продуктов), универсальный
механический привод, крепление с установкой разделочного
инвентаря, моечнzш ванна для повторной обработки овощей, не
подлежащих термической обработке, зелени и фруктов,
раковина для мытья рук.

Щех первичной обработки Производственные столы (для разделки мяса, рыбы, овощи,

фрукты) - не менее четырех, контрольные весы,
электромясорубка, колода для разруба мяса, моечные ванны,
крепление с установкой рzвделочного инвентаря, н€Llrичие

естественной системы вентиляции воздуха,

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

продукции), электрические плиты, электрическаrI сковорода,

духовые (жарочные) шкафы, электропривод для готовой
продукции, пищеварочный электрокотел, контрольные весы,
мармитн arl лини1 н аJIичие естественно й и принудительной
системы вентиляции возд)дха, раковина для мытья рук.

Моечная для мытья
столовой посуды

Производственный стол, моечные ванны, стелл€Dк, раковина для
мытья рук

Моечная для мытья
кухонной посуды

Производственный стол, моечные ванны, стеллаж, раковина для
мытья рук.
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Приложение ]ф3

Схема пutцеблока

Приложение N94
Журнал реzuсmрацша

н е uспр ав н о сm u mехн оло z аче ско zo
u холоOлtльноzо
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Приложение Jtlbs

а влаJrсноu п
ль Вud уборкu Перuоd

uч-

носmь

!аmа u время провеdенuя Jйеропрuяmuя

1 Санитарные узлы 1 2 aJ 4 5 6 7 8 9 1
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2 разав
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генераJIьнаJI

уборка

еженедельн
о

согласно
графика
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уборка

еженедельн
о
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J Уборка бытовых
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помещение мойки
промывка
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протирка
пыли, вынос
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ежедневно
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о
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4 Уборка цеха ежедневно

5 Уборка
обеденного

заJIа

ежедневно,
после
каждого
приема
пищи
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Приложение N96
ЖypHall бракерааtса

с коро п орmяще Йся п uлце в о й про dукцuu
(по Приложению СанПиН 2.З l l2.4.З 590-20)
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Ежедневно,
согласно
графика

8 Уборка цеха
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Ежедневно,
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Приложение J\Ъ7

Журнал учеmа
mеJипераmурно zo putc uлrа холоd aJtbцozo

оборуdованuя
(по Приложению к СанПиН 2,З12.4.З590-20)

Приложение Jф 8

Журнал учеmа
mемпер аmур bl u влаilсн осmu в склаdскuх помеu4е н аях

(по приложению к СанПин 2.З12.4.З590-20)

]фп\п наuллено в aHue склаd ско zо
помеu4енuя

Месяц/dнu: (t в "С) u влажносmuО%

1 2 J 4 5 6

наuл.tенованuе
проuзвоdсmвенноzо

по74еulенuя

наuлtенованuе
холоduльноzо
оборуdованuя

Месяц/dнu: (t в "С)

l 2 3 4 5 6
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Приложение J\Ъ 9

'l'liХII()Л()I'l.tt1I,](]l{r\}t liлl''fА .пl l'7l
IlШlltlcllttBallllc б.llltl]tit: lil1,1l;lol^1,1, бlrгrl,лкrr, IlIJ|]rl1111|ll"

I, lаилtсl ltlBallltc пр]ryктов lv,lltcca, I-

Iiругl о Ilсгl о Б ж у

кдlсl Oркti
яl
l]
?<
lб

6(}
l_]

lб
87

5
70
з0

{
30
s

5

&JхOд: с соусом |00
с ltlclttlbt 7ý

l la лиgr}; Na 2, |5
Tcxrlo.1lol,rtя rlрlrl,tl,говлсallrfi: Зачиu(еtltrос мясо изil{сJlltiаtот па мясорубке,

СОеЛtlllЯlОl' С lll|,[ellИЧtlЫltt чсI)СТВLIN{ хЛебом бсз корок, зttмочсtllым в молоке lljlи ltодс!
добавJlяtо,l' coJIl,, lIсреN{ешившоТ ,,I в.горIitlllО IlpollyOKmoT через мясорубку. Массу
lIcpcNIeIlIиBaloT! (l)ормуrоl,кo,гrсты - ова]IыIо-прцllлIосtIутоii формы тоJIIL(иllой 1,5 - 2 см,
бlrто,tкИ - кругло-llр}lllJuосIIутоI"l формы тоJlпIиllоil 2 - 2,5 см llJllt rrlfiиtleJllt
пJlоскоовшIьпой (Ьормы, то.ltщиrtол"t l см.

ИзлелиЯ llilrируIот tr сухаряХ }IJIII в беJtой сухарцой I!аIIировке и обжариваtот tta
раскалеllllо}-l ско}]ороде с жиром, нагретыМ.Itо темIIературы l50 _ l60oc:3 - 5 мин с /(вух
cтopoll ло образоваIrия лсr.кой Kopotlк]{. затеI\,r лоliоJtя.Г :]lO ГОТОВtrости в жарочtrом шкафу
llри тсмtlсрll,гуре 250 - 280,С в ,|,ечеltllс 5 - 7 мип. Го,говнос,t,ь оllределяют r!о появленlлtо
tJо:Jлушltых 11узырькоts на tIOвepxlloc1,I{ издсJlий, за,l,ем проверяlо,г на разрсзс.

O,t,trycKatoT с гарll}lром ш ltoJl}llJatoт соусом или I)астоцJIсlttlым сJIIIвочllым маслом.'Гслrltера,гура пола.tи 65"С.
Г'цrrrиры: KaIIlrl l]язк}|е. lllope кар,t,tlфелыIос. овоlllи В lч{оJlочltоi!1 соусе. Соусы:

мол()L]fl ый, сметаrIrrr,lй.
Трсбоваlllrя к качсстrrу: Изделия имеюТ IlравиJlыrую фор"У, пaII}tpoBatIbJ Totlкlrlrr

cJIoeNt. IloBepxrl<lcTb бсз,грсщиtl, покрыта румяной корочкой. Вкус в меру со.ltегtый,
коllсисl,еllllия пыlllllllя, сочltая, заIIitх tчtяса. На рirзрезс о/1llородная масса, без отдельuых
кусочкоВ l\{rlca, хлсба, сухожлrrrиii. Нс допускается розовото-красtlыr-I от-геltок.

и lOI,o t 0,68 l1 .77 5,7.1 l 76,75
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Блок-схелпа mехнолоz uческо ?о про цесса

Пркёrr сырья

Храненне сырья отпуск на
пронзводство (ск.rад)

Прнготовтенне
поýуфабрЕIкатов

(заготовочные цеха
мясноЁ. рыбньй) (скrад)

ПриготовтенЕе готовой
ПРОДУКЦЕН

(заготовочные цеха:
гоlэячнлi. хо:rолrьй)

Реа;rнзацня продушк}r
(раrдача готовьD( блюд с

}rар}IIIтной .тннни)

Органн зацл-lя потреб.тення
продукцин

(обеденньй за.T)
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Приложение J\Ъ 10

Журнал провеdенuя вumалrаназацаu mреmьах u слаdкuх блюd

Приложение J\Ъ 11

Журнал бракерасtса zo mово й п uлце в о й проdукцuа
(по Приложению N 4 СанПиН2.З l2,4,З 590-20)
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Приложение J\Ъ12

орzанолепmuческая о ценка zomoBo й п uulевой проdукщu u
(разрабоmана спецашпьно dля Журнала бракериrcа zоmовой пuIцевой

проdукцuа)

Приложение J\Ъ13
Перече н ь п аtцево й проdук щu u,

коmорая не dопускаеmся прu орzанuзацuu
пumанuя dеmей (по ПралоJtсенuе N б к

С анП uН 2.3/2.4. 3 5 9 0-2 0)

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

2 Пищевая продукция, не соответствующаrI требованиям технических реглЕlментов.3 Мясо сельскохозяйственньIх животных и птицы, рыба, не прошедшие
ветеринарно- санитарную экспертизу

4 Субпродукты, кроме говяжьей печени,
языка, сердца, 5 Непотрошенzш птица
б Мясо duкuх жuвоmньtх.
7 Яйца и мясо водоплавающих lll.иц.
8.Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из

хозяйств, неблагополучных по сzlльмонеллёзу.
9 Консервы с нарушением герметичности банок, бамбажные, (fiлопуши>, банки с

ржавчиной деформированные.
10 Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или

зараженные амбарными вредителями.

11 Пищевая продукция домашнего (не промышленного
) изготовителя. 72 Кремовые кондитерские изделия
(пирожные торты)
13 Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы ;рулеты из мякоти l-олов,

кровяные и ливернЫе колбасЫ, зЕLtIивные блюда, студни, фаршмаг из сельди.
14 Макароны по-флотски(с фаршем), макароны с рубленным яйцом.
15 Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжнlто сметану без

термической обработки.

Оценка качесmва
блюd

?оmовьlх кулuнарньlх
uзdелuй:

u
Прu какuх условuях;

(отлично> соответствие по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и
консистенции, утвержденной рецепт}ре и другим показателям,
предусмотренным требованиями.
Имеется один незначительный дефект(недосолен не доведен до
нужного цвета и др.)

(удовлетворитеJIьно )) Имеются отклонения от требований
реализации без переработки.

кулинарии, но пригодны для

(неудовлетворительн
о> (брак)

Имеются следуIощие недостатки: посторонний, несвойственный
изделиям вкус и запах, резкопересоленные, резко кислые,
горькие,недоваренные; недожаренные; подгорелые; утратившие
cвolo форму, имеющие несвойственнlто конс стенцию; другие
признаки, блюда и изделия.

(хорошо)
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16 Простокваша (самоквас).
17 Грибы и продукты (кулинарные изделия ), из них
приготовленные 18 Квас
19 Соки концентрированные диффузионные
20 Молоко И молочнчш продукция из хозяйств, неблагополучных по

заболеваемости продуктивных сельскохоЗяйственных животньIх, а также не
прошедшаJI первичную обработку и пастеризацию.

21 Сыроко'rченые мясные гастрономические изделия и колбасы.
22 Блюда изготовленные из мяса, птицы, рыбы(кроме) соленой, не прошедших

тепловую обработку.
2-3 Масло растительное, пuUIьмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.
24 Жареная во фритюре пищевzUI продукция и продукция
обществеНногопитаНия. 25 Уксус, горчица, хрен, перец острый
(красный и, черный).
26 Острые соусы, кетчупы, майонез.
27 Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус
28 Кофе натурzrльный; тонизир}тощие напитки ( в том числе
энергетические). 29.Кулинарные, гидрогенизированные масла
и жиры
30 Ядро абрикосовой косточки, арахис.
31 Газированные напитки; гiвированнzul вода питьевtul.
32 Молочнiш продукция и мороженое на основе
растительньгх жиров. 33 ЖевательнаrI резинка.
34 Кумыс, кисломолочнiш продукция с содержанием
этанола (более 0,5Уо) 35 Карамель, в том числе леденцовчUI.
Зб ХолодНые напитки и морсы (без термической обработки) из плодово -
ягодного сырья. З7 Окрошки и холодные супы.
38 Яичница-глzвунья.
39 Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.
40 Блюда из (или на основе) су<их пищевьIх концентратов, в том числе

быстрого приготовления.
4l Картофельные и кукурузные чипсы
42 Изделия из рубленного мяса и рыбы, сaLIIаты, блины и оладьи, приготовленные

в условиях паJIаточного лагеря
43 СыркИ творожнЫе; изделиЯ творожнЫе более 9%о ЖИРНОСТИ
44 Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5О/о и более 3,2О% жирности.
45 Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через

буфет.
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Приложение .Nlb14

Аналuза рuсков прu закупке, прuелrе проdукmов

Приложение J\Ъ15

Рекомен dy емы й ассорm uлrе нm
основных пuu4евьrх проdукmов dля uспользованuя в паmанаu lеmей

Мясо u мясопроdукmьt;
- говядина I категории,
- телятина,
- нежирные сорта свинины и баранины;
- мясо птицы охлzDкденное (курица, индейка),
- мясо кролика,
- субпродукты говяжьи (печень, язык, сердце).
Рьtба u рьtбопроdукmы _ треска, горбуша, лосось, хек, минтай, ледянzш рыба, судак,
.морепродукты.
Яйца курuньIе - в виде омлетов или в вареном виде.
Молоко u ]иолочньле проdукmьt:
- Молоко (2,5уо, З,2Yо жирно сти), пастеризованное, стерилиз ованно е ;
- сгущенное молоко (цельное и с сахаром).
- творог не более 9О% жирности - IIосле термической обработки; творог и творожные
изделия промышленного выпуска в мелкоштучной упаковке;
- сыр неострых сортов (твердый, полутвердый,)
- сметана - после термической обработки;
- кислоМолочные продукты промышленного выпуска; ряженка, бифидок,кефир, йогурты, простокваша; не менее 2,5ЗОА*Йр"осr"
Пutцевьtе жuры:
- сливочное масло (72,5Уо,82,5Уо жирности);
- растительное масло (подсолнечное)
- маргарин огрzlниченно для выпечки.
КонDumерскuе uзdелuя:
- зефир, пастила, мармелад;
- шоколад и шоколадные конфеты - не чаще одного раза в неделю;
- гulJIеты, печенье, крекеры, вафли, пряники, кексы (предпочтительнее с минимчtльным
количеством пищевьIх ароматизаторов и красителей);
- пирожные, торты (песочные и бисквитные, без крема);

Оценка посmавu|uков
посmупqющей проdукцuu

Подразумевает запрос и хранение
подтверждающих документов о соблюдении
необходимого безопасности

Транспорmuровка Подразумевает использование спец. 1ранспорта:
правильное температурное сопровождение, товарное
соседство, наличие медицинской книжки у водителя-

Процеdура полученuя
сьlрья

целостность упЕIковки; нЕIличие маркировки;
наличие сопроводительной документации.

Подразумевает

Оценка качесmва
посmупаюu|еzо сьlрья

периодический контроль качества
выполняемый сторонними лаборатор иями
Подразумевает
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- джемы, варенье, повидло, мед - промышленного выпуска.
Овоu4u:
- овощи свежие: картофель, капуста белокочаннЕш, капуста краснокочанн€tя, капуста
цветнzш, брюссельская, брокколи, капуста MopcKiU{, морковь, свекла, огурцы, томаты,
перец сладкий, кабачки, баклажаны, патиссоны, л}.к (зеленый и репчатый), чеснок (с
учетом индивиду€rльной переносимости), петрушка, укроп, листовой саJIат, щавель,
шпинат, сельдерей, брюква, репа, редис, редька, тыква, коренья белые сушеные,
ToMaTHiU{ паста, томат-пюре;
- овощи быстрозамороженные (очищенные полуфабрикаты): картофель, капуста
цветн€}я, брюссельСкая, брокколи, капуста морскчш, морковь, свекла, перец сладкий,
кабачки, баклажанЫ, JцaК (репчатыЙ), шпинат, сельдерей, тыква, горошек зеленый,
фасоль стручковая.
Фрукmьt:
- яблоки, груши, бананы, слива, персики, абрикосы, ягоды,( в том числе

быстрозамороженные);
- цитрусовые (агlельсины, мандарины, лимоны) - с учетом индивидуzшьной переносимости;
- тропические фрукты (манго, киви, ананас, гуава) - с учетом индивидуальной

переносимости;
- сухофрукты.
Бобовьtе: горох, фасоль, соя, чечевица.
Орехu: миндilль, фунду*, ядро грецкого ореха.
сокu u напumкu:
- натуральные отечественные и импортные соки и нектары промышленного выпуска
(осветленные и с мякотью);
- напитки промышленного выпуска на основе натуральных фруктов;- витаминизированные напитки промышленного выпуска без консервантов и
искусственных rrищевых добавок;
- кофе (суррогатный), какао, чай.
KoHcepBbt:

- говядина тушенiш (в виде исключения при отсутствии мяса) для приготовления первых
блюд);

- компоты, фрукты дольками;
- баклажанная и кабачковая икра для детского питания;
- зеленый горошек;
- кукуруза caxapHEUI;
- фасоль стручковiul консервированнаjI;
- томаты и огурцы соленые, консервированные без добавления уксуса
Хлеб (ржаной, пшеНичный илииз смеси муки, предпочтительно 9ý6lаrценный), крупы,
макаронные изделия - все виды без ограничения.
Соль поваренная йодированнаrI - в эндемичных по содержанию йода районах.
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Приложение Ns16

Требованая к переввке а прuему
п аlцевых проdукmов в обршо в аmельных ор2ан азацuях

1. Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях,
обеспечивающих их сохранность и предохраняющих от загрязнения.

щоставка пищевых продуктов осуществляется специzlльно выделенным для
tIеревозкИ пищевыХ продуктоВ транспортом. Щопускается использование одного
транспортного средства для перевозки pil:}HbIx групп пищевых продуктов при условии
проведения между рейсами санитарной обработки транспорта с применением
дезинфицирующих средств либо при условии использования транспортного средства с
кузовом, р€вделенным на изолированные отсеки, либо с использованием контейнеров с
крышками, для рzвдельного размещения сырья и готовых пищевых продуктов.z Скоропортящиеся пищевые продукты перевозятся охлаждаемым или
изотермическим транспортом, обеспечивающим сохранение установленных
температурных режимов хранения, либо в изотермических контейнерах.

3. Транспортные средства для перевозки пищевых продуктов должны
содержаться в чистоте, а их использование обеспечить условия, исключающие
загрязнение и изменение органолептических свойств пищевых продуктов.

Транспортньтх средства должны подвергаться регулярной очистке, мойке,
дезинфекции с периодичностью, необходимой для того, чтобы грузовые отделения
транспортньгх средств и контейнеры не могли являться источником загрязнения
продукции.

4. Лица, сопровожДаIощие продоволЬственное сырье и пищевые продукты в пути
следования и tsыполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать
специальную одежду (ха_пат, рукавицы), иметь личную медицинскую книжку
установленного образца с отметками о результатах медицинских осмотров, в том числе
лабораторных обследований, и отметкой о прохождении ,rро6aaarональной
гигиенической подготовки.
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Приложение ЛЬ17

График приема пищи в школьной столовой

1-я перемена 8:40-9:00 5А-5Е классы
2-я перемена 9:40-10:00 бА-6Е, классы.

В 10:00 начальная uлкола 1-4 t<llaccbt.

3-я перемена 10:40-1 1:00 7А-7Е, классы
4-я перемена \7:40JtL00 8А-8Е классы
5-я перемена 12:40-13:00 10-11 классы
6-я перемена 1З:40-14:00 9А-9Е классы

Приложение Nsl8

}Ityp l t ал о б u4есmв е н п о zo ко нmр оля з а ор za н аз а цuе Й п umан uя

Приложение Nsl9

пр о в е d е н u е п р о це dyp ы tl| о н umор uнzа а корр е кm uру ю lц uх d е йс mв а й

Время Фио
эксперmа

объекmьt Пробьt BbtBod
bl

Реколленdацuu

1 2 з 4 5 6 7

В нуmр е н нuй лло нumо рuн z пum анuя Вн ешнuй л4онumорuнz пumанuя
(провоdumься

роdumельскuJи совеmолl, лuбо роdumелел,t
(з акон н ьtл,t пр е d сm авum е л е м)

Ежедневно (бракеражная комиссия)
-осмотр внешнего вида блIода
- консистенции
- соотношение с Ттк

оценка цвет, запах

Ежедневно: п}"тем контроля на
электронном носителе

1 раз в неделю: (рабочая группа ХАССП)
проводит: осмотр внешнего вида блюда
- консистенции
- соотношение с Ттк
- органолептическiш оценка (вкус, цвет, запах)
- оценку по взвешиванию, подаче блюда,
приему пищи обучающимся.

l1развнеделю:
-осмотр внешнего вида блюда
- консистенции
- соотношение с Ттк
- органолептическuц оценка (вкус,
цвет, запах)
- оценку по взвешиванию, подаче блюда,
приему пищи обrrающимся.

fаmа
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Приложение J,,lЪ20

п

реколtенdуемый объёлt u першооuчносmь провеdенuя лабораmорньrх u
uнсmруменmальлrьlх uсслеdов ан u Й в opzaш uзацuях п umан uя

ых

Приложение J\Ъ21

Jф

лlrl
!ата

забора
проб

наименование
лабораторного
исследования

пищевой
IIРОДУКЦИИ

наименование
специаJIизированной

организации,
осуществляющее

лабораторное
исследование

Результат
контроля

Мероприятия
ПОСЛе KOHTPOJUI

проб

1 2 аJ 4 5 6

вud uсслеdованuй объекm uсслеdованuя
(обслеdованuя)

колuчесmво не
менее

Краmносmь не

реже

Микробиологические
исследования проб готовьIх блюд
на соответствие требованиям
санитарного законодательства

Салаты, сладкие
блюда, н€tпитки,
вторые блюда, соусы,
творожные, яичные,
овощные блюда

2-3 блюда
исследуемого
приема пищи

1 раз в квартал

Калорийность, выход блюд
соответствие химического состава

и Суточный рацион
питания

1 1 раз в год

Контроль проводимой
блюд

Третьи блюда 1блюдо 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

Микробиологические
исследования смывов IIа наличие
возбудителей иерсиниозов

Оборудование,
инвентарь в
Овощехранилищах и
складах хрztнения
овощей, цехе
обработки овощей.

5-10 смывов 1 раз в год

Исследования смывов на наJIичие
яиц гельминтов

Оборудование,
инвентарь, тара, руки,
спецодежда
персонала, сцрые
пищевые продукты
(рыба, мясо, зелень)

10 смывов l раз в год
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Приложение Nр22
Перuоduчносmь провеdенuя уборкu, л|ойкu, dезuнфекцuа

Исследов ания питьевой воды на
соответствие требовzlниям
санитарных норм, правил и
гигиенических нормативов по
химическим и
микробиологическим показателям

Питьевая вода из

разводящей сети
помещений: моечных
столовой и ку<онной
посуды; цехах:
овощном, холодном,
горячем,
доготовочном
(выборочно)

2 пробы По
химическим
пок{Lзателям-
1раз в год,
Микробиологи
ческим
показателям- 2
pulЗa в год.

Исследование параметров
микроклимата производственных
помещений

рабочее место 2 2 раза в год (в
холодный и
теплый
период)

Исследование
искусствентrой

}ровня
освещенности в

помещениях

рабочее место 2 lразвгодв
темное время
суток

Исследования уровня шума в
производственных помещениях

рабочее место 2 1 раз в год, а
также после

реконструкции
систем
вентиляции,

ремонта
оборудования,
являющегося
источником
шума.

м
п\п

,Щаmа
провеdен
uя уборкu

наuлtенованuе
объекmа,
поOлеuсаulеzо
dезuнфекцuu

Плоulаdь наuлценованuе
dезuнфuцuруюu4еzо
среdсmва,
конценmрацuя

колuчесmво
uзрасхоd.
препараmа

Роспuсь
оmвеmсm
BeHHoZo

за
вьlполнен
ue

рабоm
1 2 J 4 5 6 7
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Приложение Jф23

ll вла)lсноu п

Приложение J\Ъ 24

}ItypHalt учеmа dванфекщаа а dераmuзащuа

*Примечание: отдеJIьно указываIотся мероприятияпо дезинфекции в случае их
проведения по запросу организации

наименование
помещений

вид уборки Периодичность, время Лицо
проводимое

уборку
I_{ex первичной
обработки

ежедневнаlI 1500ч. и по мере
загрязнения

генерчrльнtul 15uuч. еженедельно,
каждаrI пятница

Горячий цех ежедневнаrI 150Uч. и по мере
загрязнения

генеральнаrI l5uuч. еженедельно,
каждiш пятница

ОбедеtlItый заrr ежедневнlUI после каждого приема
пищиивконцерабочего
дня

генерЕIльнtUI 15UUч. еженедельно,
каждЕU{ пятница

Бытовые помещения
и помещения мойки

ежедневная 15uuч. и по мере
загрязнения

генеральная еженедельно, каждЕUI
пятница

Раздевzutки ежедневнtu{ 15UUч.

lаmа преDосmавленuя
doKylweHma

спе цuалuзuр о в ан н о й о pz анuз ацu е й

Наuл,tе н oBaHue d окуме нmа
(напрuллер, акm вьlполненньtх

рабоm) u /uлu

лuчная поdпuсь
оmвеmсmвенно2о

про в е d е HHbte Jйе ропрuяmuя* лuца
1 2 J
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Приложение Jф 25

по за соблюdенаеIп
Ns

п\п
наuменованuе
л4еропрuяmuя

Перuоduчносmь
проuзвоdсmвенноzо

конmроля
1 2 J

1 Входной контроль поступающего сырья
1 1 Контроль за наJIичием необходимой сопроводительной

документации
При поступлении

\.2 Проверка органолептических покzIзателей Каждая партия
2 Контроль за условиями хранения и срокаJ\{и годности Ежедневно
3 Контроль за соблюдением параметров технологического

процесса в соответствии с технологическими
инструкциями

Каждый
технологический цикл
производства

4 Контроль качества готовой продукции:
4.1 Органолептические показатели Каждая партия

5 Контроль обеспечения поточности технологических
процессов и рiвдельньIх зон для сырья и готовых
продуктов при производстве, хранении и реzшизации
пищевых продуктов

Постоянно

6 Соблюдение технологий изготовления продукции в
соответствии с установленными требованиями

Постоянно

7 Санитарно-техническое состояние помещений,
водопроводно- канаJ,Iизационной системы, системы
веIIтиляции, энергосбережения

Постоянно

8 Наличие запаса моющих и дезинфицирующих средств Постоянно
9 На,rичия и использоваI{ия инструкций по приготовлению

растворов моющих и дезинфицирyrощих средств.
Постоянно

10 Своевременность и качество проведения санитарной
обработки на предприятии

Постоянно

11 Проведение генераJIьных уборок и санитарных дней По графику.
|2 Целостность ламп, плафонов, термометров. Постоянно
1з Проведение измерений параметра микроклимата

(температура, влажность)
Ежедневно

|4 Проведение противогриппозньtх мероприятий: соблюдение
температурного режима в производственньIх и
административньIх помещениях проведение вакцинации
против гриппа сотрудников

Постоянно

15 обеспечение выдачи специшIьной одежды и средств
защиты.

Постоянно

16 контроль за своевременным прохождением сотрудниками
гигиенической подготовки, аттестации, медицинских
осмотров,

При поступлении и в
соответствии с
требованиями СанПин

|7 заКонтроль организацией стирки специальной одежды постоянно
18 контроль за соблюдением правил личной гигиены

работниками предприятия
постоянно

19 Выявление сотрудников с гнойничковыми заболеваниями
кожи, инфекционIIыми заболеваниями, отстранение их от
работы, направление на лечение

постоянно
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Приложение JЪ26
П еР е Че н ь d олсtс но сmе й раб о mн u ко в, п оdле ilс аu4 uх ме d u ц uн с к ttиt о смо mр ши

Технолог- кzlJIькулятор 0,25ед
Повар 5ед
Подсобный (кухонный

3ед

20 Контроль за проведением дератизации и дезинсекции;
-отсутствие грызунов
_отсутствие членистоноги

1 раз в месяц
2 раза в месяц

2| Контроль за обращением отходов, в том числе
соблюдением условий сбора, накоплени я и утилизации
отходов производства.

постоянно

22 Контроль за ведением учетной документации постоянно

Наuлленов анuе о смоmров,
обслеdованuй

Краmносmь обслеdованuй

Осмотр терапевтом При поступлении наработу, в дальнейшем - l раз в
год.

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

Осмотр оториноларенгологом При поступлении наработу, в дальнейшем - 1 раз в

Осмотр стоматологом При поступлении наработу, в дальнейшем - 1 раз в
год.

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

Осмотр наркологом При поступлении наработу, в дальнейшем - 1 раз в
год.

ин екционистом специалистов,По
Исследование крови на сифилис При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в

Исследование на носительство
кишечных инфекций и
серологическое исследование на

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

РеIrтгенография грудной клетки ри поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в
год.
п

Исследование на геJIьминтозы При поступлении наработу, в дальнейшем - 1 раз в

Мазок из зева и IIоса на наJIичие
патогенного

При поступлении наработу, в дальнейшем - 1 раз в
год.

Мазки на гонорею При поступлении на работу, в да_пьнейшем - 1 раз в
год
Не реже 1 раз в год

Клинический анализ крови Не реже 1 раз в год
клинический анализ мочи в годНе 1

Электрокардиография в годНе 1

Биохимический скрининг в годНе 1

Маммографию или УЗИ молочных
желез

Женщины в возрасте старше 40лет 1 раз в 2 года

Исследование на носительство
кишечных инфекций

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

врачей

год.

Осмотр акушером-гинекологом
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Приложение М27

Перечень поdлеilсаu4uх професс аонurьно-l uz uе н uческол|у обучен аю
(Согласно Сан.Пин2. З l2.4.З 590 -20)

Приложение Nr8
полаmuка Мдоу (сош lysb)

в облосmш качесmва u безопасносmа выпускаелrой проdукцuu

Основная цель в области качества и безопасности продукции:
1. ПРеДОСтавлять соответствующим российским стандартам и стандартам

ТаМОЖенного Союза пищевую продукцию, которая отвечает требованиям
ПОТРебителеЙ (воспитанников, родителей (законньrх представителей)

ЗаДаЧИ В Области обеспечения системы качества и безопасности пищевой продукции:
1. ОбеСпечение непрерывного совершенствования процесса производства пищевой

продукции,
2, обеспечение стабильности качества продукции на всех этапах ее жизненного цикла,
3, ПостояннОе стремление к повышению качества и безопасности р€rзнообразньгх

видов пищевой продукции,
4. Повышение эффективности пользования ресурсов,
5. Совершенствование системы менеджмента качества, рrвработки и внедрение

системы управления качеством, основанной на принципах ХАССП,
6. ПРеДОСтавление потребителю (воспитанникам, родителям (законным

ПРеДСТаВИТеЛЯм)) контролир).ющим органам подтверждения соответствия
ПРОДУкции установленным требованиям действующим стандартalм и
нормативам,

основными методами речrлизации политики в области качества и безопасности продукции
являются:

1. Персонilльнiш ответственность руководителя и сотрудников, чья деятельность
связана с приготовлением и раздачей пищи, перед потребителем за качество
продукции,

Z Постоянная работа с поставщиками rrищевого сьIрья с целью улучшения
качества и безопасности поставляемой продукции,

З. СОВеРШенСтвование форм и методов организации производства, повышение
уровня культуры производства пищевой продукции,

4. ПОВЫшение уровня знаний и профессионального мастерства сотрудников, чья
деятельность связана с приготовлением и раздачей пищи,

Перечень dолжносmей,
рабоmнuков по dле жаulей

прохожdенuю
zuzuенuче cKozo о буч енuя

Колuч
есmво

П ерuо duчно сmь прохо жd енuя

1 2 J
Технолог-калькулятор 1 При поступлении наработу, в дальнейшем - 1 раз

в год.
Повар 5 При поступлении на работу, в да_пьнейшем - 1 раз

в год.
Подсобный (кухонный)
рабочий

J При поступлении наработу, в дальнейшем - 1 раз
в год.
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5. СОВеРшенствование предупреждающих действий и управление ими с целью
обеспечения требования lrо безопасности и качеgтва продукции,

6 Регулярное проведение внутренних проверок эффективности
функционирования системы качества.

руководство несет ответственность за выпуск качественной и безопасной пищевой
ПРОДУКЦИИ, За ВоздеЙствие условиЙ производства на окружающую среду, берет на себя
ответственность в осуществлении поставленных целей и задач в области обеспечения
качества и безопасности и ожидает от каждого работника активного творческого
участия в деятельности по совершенствованию процессов в интересах
Образовательной организации и потребителей.

Приложение J\Ъ29

Форма прuказа о созdанаш u сосmаве zруппь, ХАССП

от

Муниципа_ltьное автономное общеобразовательное учреждение (Средняя
общеобразовательнzu{ школа Nч2 Кувандыкского городского округа

Оренбургской области>

прикАз
Jt

<О создании рабочей группы на
предприятии по разработке и
внедрению принципов ХАССП,
утверждении плана по
выполнению Санпин>

В соответствии с Сан.Пин2.З12.4.З590-20, ТР Jф 0211201l кО безопасности пищевой
ПРОДУКЦИи) и В Целях разработки и внедрения системы безопасности пищевых продуктов,
основанной на принципах ХАССП (далее системы ХАССП)

Приказываю:
1.Организовать и н€!значить постоянно действующую группу ХАССП в МАОУ (СОШ ]ф2> в
составе:

1.Булгаковой Е,И,, директора школы;
2.Сидоренко О.В., зам.директора по ВР;
3.Паньшиной М.А., зilNI.директора по АХЧ;
4.Сувашбаевой Э.М., повара.

2.Утвердить <План мероприятий по внедрению новых санитарно-эпидемиологических
правил и норм СанПиН 2.З12.4.З590-20).

3.Контроль за исrrолнением прикiва оставляю за собой.

Щиректор МАОУ (СОШ J\Ъ2> Е.И Булгакова
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Приложение Ns30

Жур нал учеmа рвульmаmов меd ацuнсках
осмоmров рабоmнuков (в m.ч.
связанllьlх с

Приложение j\b 3l

гаzuеначескuй

Примечание

{+) Список работников, отмеченных в журнirле на лень осмотра, должен
соответствовать числу работников на этот день в смену.

N
п/п

Ф.и.о.
рабоmнuка

< >Ё>

/lолэtсносmь fiаmа прохожdенuя
меduцuнскоzо

осл4оmра

Меduцuнское
заключенuе

[аmа
слеdуюlцеzо

меduцuнско7о
осмоmра

1

2.

3

п/п
]w tаmа Ф.и.о.

рабоmнuка
(послеdнее

прu
налuчuu)

Поdпuсь
соmруdнuка

об
оmсуmсmвuu

прuзнаков
uнфекцuонньtх
заболеванuй у
соmруdнuка u
членов се]иьu

Поdпuсь
соmруdнuка

об
оmсуmсmвuu
заболеванuй

верхнuх
dыхаmельньtх

пуmей u
zнойнuчковьtх
заболеванuй
кФtсu рук u
оmкрыmых

поверхносmей
mела

Резульmаm

осмоmра
меduцuнскuм

рабоmнuкоlw
(оmвеmсmвенн

ьt.u лuцол,t)

(dопуьцен/оmс
mранен)

Поdпuсь
меduцuнскоzо

рабоmнuка uлu
оmвеmсmвенноzо

лuца

1 2 J 4 5 6 7
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Приложение JЮ32

Журнал учеmа вкпюченuя бакmерацаdной лалппьt в
холоdном цехе (Фrcеdневньtй учеm рабоmьt
ульmрафаолеmово й бокmер uцudной усmановкu)

Приложение J\Ъ33

Журнал конmроля санumарноzо сосmояная пuu4еблокu а кJ.аdовой
Условные обозначения. ОтветствеIIные лица

Заместитель директора по АХЧ
!иректор школы
- не закряпIенные знаки - полностью соответствует требованиям

-частичIIо закрашенные знаки - частично соответствует (небольшие нарушения);
-полностью закрашенные знаки - не соответствует требованиям.

Щаmа

Время
включенuя

Врелlя
включенuя

Время
рабоmьt

Сул,tмарное
колuчесmво

оmвеmсmвен
ное

лuцо
1 2 aJ 4 5 6

Месяц
наименование
мероприятий

число

1. Санитарно-
гигиеническое
состояние кладовой
2. Санитарно-
гигиеническое
состояние пищеблока
3. Нормы закладки
сырой продукции
4. Бракераж готовой
продукции
5. Соответствие
технологии
приготовления блюд
б. Нормы выдачи
готовых блюд
7, Соблюдение
режима выдачи пищи
8.Контроль качества
мытья оборудования
и посуды на
пищеблоке
9. Соблюдение
графика генеральной
уборки
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Приложение J\b34

Журнал лtонumорuнzа по прuнлlллпал ХАССП

К о н mр о л ь с о пр о в о d u m е л ь н о й d о ку м е н m ацuu п о с mупаю uluх пuu4е в btx
проdукmов

Монumорuнz
журналов
конmроля

оmвеmсmвенньlл|u
лuцалlu по
прuказу

Журн а,т о б ществ енн ого контроля з а организ ац ией пит ания
(Приложение J\Ъ35)

Журнаrr бракеража скоропортящихся пищевых продуктов,
поступающих на пищеблок (Приложение J$7)
Контроль санитарно-гигиенического состояния кладовой. Журнал
контроля санитарного состояния пищеблоки и кладовой
(Приложение Nч33)
Контроль санитарно-гигиенического состояния пищеблока
Журнал по принцищrN4 ХАССП (Приложение No34)
Журна,r бракеража готовой пищевой) продукции (с отметкой
качества органолептической оценки качества готовых блюд и
кулинарных изделий) (Приложения J\Ъl l и Nч12)
Журна_п проведения витilIчIинизации третьих и сладких блюд
(Приложениеj\Гч 10)
Журнал учета лабораторного контроля пищевой продукции
(Приложение Nо20). Акты отбора проб и протоколы лабораторных
исследований. Контроль сроков проведения лабораторного
контроль пищевых продуктов.
Журнал учета результатов медицинских осмотров работников (в
т.ч. связанных с раздачей пищи) (Приложение JtlЬЗO)

Гигиенический журнал (Приложение Jф3 1)

Журналr проведения влажной и генеральной уборки (Приложение
Jю23)
Журна,r учета включения бактерицидной лампы в холодном цехе
(Приложение No32)
Журнал учета температуры в холодильниках (Приложение J\Ъ7)
Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских
помещениях. (Приложение J\Гч8)

Журнаrr учета дезинфекции и дератизации (Приложение
JЮ24.) ,Щоговора и акты приема выполненньгх работ по
договорам (вывоз отходов, дератизация, дезинсекция)

Лuчньtе
лtеduцuнскuе

кнtlжкlr кажdоzо
рабоmнuка
Прuмечанuе
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Приложение Ns35
Требованая к сосmавленuю меню

dля орzанuзаtluu пшmшнuя dеmей разно?о возрасmа

1. Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в
основных пищевых веществах и энергии и быть не меньше значений, укiванных в
таблице 1.

Таблица 1

Нормы физиологических потребностей в
энергии и пищевых Веществах(суточная) ллrя

детей

Примечание:
1. Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и кулинарньш

ИЗДелиЙ определяется с учетом набора помещениЙ, обеспечения технологическим,
холодильным оборудованием.

2. Питание должно быть организовано посредством реzrлизации основного
(ОРГанизованного ) меню, включающего горячее питание, дополнительного питани4 а
Также индивидуILIIьного меню утвержденного руководителем образовательной
ОРГаНиЗации, рассчитанного не менее чем на 2 недели, с учетом физиологических
потребностеЙ в энергии и пищевых веществах для детеЙ всех возрастных групп и
рекоМендуемьIх суточных наборов продуктов для организации питания детей в
образовательных организациях, (Приложение N935)

При составлении меню )литывaIются национаJIьные и территориzlльные
Особенности питания населения и состояние здоровья детеЙ, а также в соответствии с
РеКОмендуемым ассортиментом основных пищевых продуктов дJUI использования в
питании детей в образовательных организациях.

3. При составлении основного меню следует руководствоваться распределением
ЭНеРгетическоЙ ценности (калlориЙности) с},точного рациона по отдельным приемам
пищи с учетом таблицы 2.

наuменованuе 7-] ] леm 12 леm u
сmарurе

Энергия (ккал) 2з50 2,720
Белок, г 77 90
Жиры в т.ч. животньй 19 12
Углеводы 335
Витамин С 60

Витамин В1 |,2 |,4
Витамин В2 |,4 1,6

Витамин А(реет.экв/сут) 700 900

Витамин D 10 10
Кшьций 1 100 1200
Фосфор 1 l00 l200
Магний 250 300
Железо |2 18
Каrrий 1 100 1200
Иод 0,1 0,1
Селен 0,03 0,05
Фтор a

J 4

383

70
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Таблица2

7-11 лет 12 лет и старше
Завтрак 20-25% 20-25%
Обед 20-25% 20-25%

4. Примерное меню должно содержать информацию в соответствии с
Приложением J\Ъ37. Обязательно приводятся ссылки на рецептуры используемых блюд
и кулинарных изделий в соответствии со сборниками рецептур для детского питания.
Наименования блюд и кулинарных изделий, указываемьIх в примерном меню, должны
соответствовать их наименованиям, укzванным в использованньD( сборниках рецептур.
Повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или
последующие два дня не допускается.

Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими
картами, в которых должна быть отражена рецептура и техЕология приготовления
блюд и кулинарных изделий. Технологические карты должны быть оформлены
согласно Приложению Jф9.

Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному
меню.
5. Завтрак должен состоять из горячего блюда (каша, запеканка, творожные и

яичные блюда и др.), закуски (бутербродаили салата и т, п) и горячего напитка, Обед
должен включать закуску (салат или порционные овощи, сельдь с луком), первое
блюдо (суп), второе блюдо из мяса, рыбы или птицы, гарнир, нчIпиток (компот или
кисель). Полдник включает напиток (молоко, кисломолочные напитки, соки, чай) с
булочными или кондитерскими изделиями без крема, допускается выдача или
КрУПяных заIIеканок и блюд. Суммарные объемы блюд по приемам пищи должны
соответствовать таблице 3

Таблица 3

объёмы блюд по пищи в

6. В образовательной организаrIии, функционирующей в до б и более часов,
основным меню должно быть предусмотрено ежедневное использование в питании
ДеТеЙ: молока, кисломолочных напитков, мяса (или рыбы), картофеля, овощей,
фруктов, хлеба, круп, сливочного и растительного масла, сахара, соли. Остальные
Продукты (творог, сметана, птица, сыр, яЙцо, соки и другие) включаются 2 - 3 раза в
неделю.

7,При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного
сба;lансированного питания разрешается проводить их зчlN,{ену на равноценные по
составу продукты в соответствии с таблицей замены продуктов по белкам и углеводам
(см. СанПиН).

При отсутствии свежих овощей и фруктов возможна их замена в меню на соки,
быстрозамороженные овощи и фрукты.

8. На основании утвержденного основного меню ежедневно составляется меню
ПРИГОТаВЛиваемых блюд, с укiванием выхода блюд, энергетическоЙ ценности, Jr,lb

РецеПТУры для детеЙ разного возраста. .Щопускается составление (представление) меню
В ЭЛектронном виде, а также с вывешиванием его в свободном доступе. Рекомендуется
ДЛЯ ЗакzВа продуктов с учетом принятой логистики организации питания
образовательной организации составлять меню-требование.

9. В образовательных организациях для детей с хроническими заболеваниями
(сахарный диабет, пищеваrI аллергия), питание детей должно быть организовано в

Возраст деr,ей Завтрак Обед Полдник
С 7-11 лет 500 700 з00
С 12 лет и старше 550 800 350

Рекомендуемое распределение калорийности между приемами пищи в О%
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СООТВеТсТВии с принципа}dи лечебного и профилактического питания детеЙ с
СООТВетствующеЙ патологиеЙ на основе соответствующих норм питания и меню,

10. Кратность приема пищи определяется временем пребывания детей в
Образовательной организации (завтрак или обед, или завтрак и обед, или полдник).

Приложение JфЗб
Требован uя к прохохtсdен аю профшлакmuческuх меd uцuнсках осмоmроq

zuauенuческоzо воспшmанuя u обученлlя, лuчной zuzaeцe персонала

1 Персона_ll образовательных организаций проходит предварительные, при
ПОСТУПЛеНИИ на работу, и периодические медицинские осмотры, в установленном
Порядке; атIестацию на знание настоящих санитарньж норм и правил не реже 1 раза в
гоД. НеаттестоваIIныЙ персонал обрiвовательньIх организаций проходит повторное
гигиеническое воспитание и обучение с последующей переаттестацией.

2 Каждый работник образовательных организаций должен иметь личную
МеДицинск}'ю книжку, в KoTopylo должны быть внесены результаты медицинских
ОбСЛедований и лабораторных исследований, сведения о прививках, перонесенных
инфекционных заболеваниях, сведения о прохождении профессионалlьной
гигиенической подготовки и аттестации, допуск к работе.

При отсутствии сведений о профилактических прививках работники,
ПОСТУПаЮпlие в образовательные организации, должны быть привиты в соответствии с
национальным кitлендарем профилактических прививок.

З Ежедневно перед начiulом работы rrроводится осмотр работников, связчtнньD(
с приготовлением и раздачей пищи. Результаты осмотра заносятся в
гигиенический журналr (Приложение Nч3 l).

Не ДоПУскаются к работе на пищеблоке лица с ангинЕtми, катаральными
явлениями верхних дыхательньIх 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 условииих работы в перчатках.

4 Персона_lt образовательных организаций должен соблюдать правила личной
гигиены: приходить на работу в чистой одежде и обуви; оставлять верхнюю одежду,
ГОловноЙ убор и личные вещи в индивидуаJIьном шкафу для одежды, коротко стричь
ногти.

5 Работники пищеблока должны быть обеспечены специальной одеждой, не
МеНее трех комплектов на 1 человека. Специа_гlьнiш одежда должна храниться в
ОТДеЛЬНОМ шкафу. Не допускается совместное хранение в одном шкафу спецодежды и
ЛИЧНЬIХ вещеЙ. Работники пищеблока не должны во время работы носить кольца,
серьги, принимать пищу и курить на рабочем месте.

б Перед входом в туалетную комнату персончш должен снимать спецодежду,
либо иметь дежурныЙ ха_пат, и после посещения тщательно мыть руки с мылом.
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Приложение J\Ъ 37

Требованая к соблюdенаю санаmарньlх правuл

1. РУководитель образовательной организации является ответственным лицом за
организацию и полноту выполнения настоящих санитарных правил, в том числе
обеспечивает:

'/ НаJIИЧИе текста настоящих санитарньIх правил в организации и доведение
содержания правил до работников обрЕвовательной организации;

'/ ВЫполнение требований санитарных прzIвил всеми работникаNIи
образовательной оргzlнизации ;,/ необходимые условия для соблюдения санитарных правил;

,/ прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию
ЗДОРОВЬя, прошедшихпрофессионirльнуюгигиеническуюподготовкуи
ат,гестацию;

/ нilличие личных медицинских книжек на каждого работника;
'/ сВоевременное прохождение работниками образовательной организации

ПеРИОДИЧеСКИХ медицинских обследованиЙ, гигиенического воспитания и
обучения;

'/ организацию меропр иятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;,/ исправную работу технологического, холодильного и другого
оборудования образовательной организации.

2, МеДицинский персона,т образовательных организаций (в т.ч., работающий на
баЗе учреждений здравоохранения) осуществляет повседневный контроль за
соблюдением требований санитарных правил.

3. За нарушение санитарного законодательства руководитель образовательных
ОРГаНИЗаЦиЙ, а также должностные лица, нарушившие требования настоящих
санитарных правил, несут ответственность в порядке, установленном
законодательством Российской Федерации.

Приложение Ns 38

Меню uваемых блюd coanacHo СанПuН 2.3/2.4.35
Пuu4евьtе веu4есmваПрuем пuu4u наuменован
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Приложение }lЪ 39

Т р е б о в а н uя к с а н аmар н otl|y с о d е р ilс а н u ю п ollлe лце н u й
о бразо в аmельно й орzан uзацu u (п utце бло к)

1. Внутренняя отделка производственньж помещений выполнена из материалов,
tIозволяющих проводить ежедневную уборку,
Z Все помещеция убирzlются влажным способом с применением моющих и
дезинфицирующих средств
3. Влажная уборка в обеденном зzulе, проводится после каждого приема пищи.

,/ обеденные столы промываются раствором моющих и дезинфицирующих средств
,/ для проведения уборки используется специально выделеннiш и

промаркированнаlI тара для чистой и использованной ветоши.
4. Щля уборки производственных помещений выделен специальньй промаркированный

инвентарь.
5. Санитарно-техническое оборудование ежедневно обеззараживаются независимо
ОТ ЭПиДеМиологическоЙ ситуации. Сиденияна унитiвах ручки сливных бачков и ручки
двереЙ моются теплоЙ водоЙ с мылом или иным моющим средством, безвредным для
здоровья человека, ежедневно.
6. Генера,rьная уборка всех помещений и оборудования проводится каждук) пятницу,
согласно графика,
7. При неблагоприятной эпидемиологической ситуации в образовательной
Организации, в целях предупреждения распространения инфекции, проводятся
ДОПОлнительные мероприятия в соответствии с требованиями санитарных правил.
ПРи регистрации случаев инфекционньrх заболеваний проводятся
tIротивоэпидемические мероприятия персонаJIом образовательной организации.

& При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся санитарно-
ПРОТиВоэПидемические (профилактические) мероприятия в соответствии с санитарным
законодательством Российской Федерации.
9. В теплое время года окна и двери пищеблока оснащены сетками.
10. Решетки вытяжных вентиляционных систем должны быть открыты. По мере
Загрязнения их очищают от пыли. Очистка шахт вытяжной вентиляции проводится по
мере загрязнения.
11. Все виды ремонтных работ не допускается проводить при функционировании
организации в присутствии детей.
|Z В дошкольной образовательной организации должны проводиться мероприятия,
исключающие проникновение насекомых и грызунов, При их обнаружении в течение
СУТОК ДОлжны быть организованы и проведены мероприятия по дезинсекции и
ДераТизации в соогветствии с требованиями к проведению дезинфекционньIх и
дератизационных мероприятий,
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Приложение Ns 40

OcHoBHbte zuluенuческше u проmuвоэпudемшческuе меропрuяmuл, провоd IlMыe
меd uщuнс кшм персо н(uлоtп в о бразо ваmельно й opzat азацш а (п utцеблок)

1. В целях профилактики возникновения и распространения инфекционньж
заболеваниЙ и пищевых отравлениЙ медицинскиЙ работник проводит:

,/ медицинские осмотры сотрудников (на гнойничковые заболевания кожи)
перед началом работы, с целью вьuIвления больньж. В случае
обнаружения, их отстраняют от работы, результаты осмотра заносят в
специаJIьный журнал;

,/ работу по организации профилактических осмотров сотрудников и
проведение профилактических прививок;

./ иrrформирование руководителей учреждения, сообщение в
территориа,,Iьные учреждения здравоохранения о сл)п{ае инфекционных и
парiвитарньrх заболеваний среди воспитанников и персончrла учреждения
в течение 2 часов после установлениядиагноза;,/ систематический контроль за санитарным состоянием и содержанием
территории и всех помещений, соблюдением правил личной гигиены
персонfiлом;

,/ организацию и контроль за проведением профилактических и санитарно-
противоэпидемических меропр иятий,

,/ работу по организации и проведению профилактической и текущей
дезинфекции, а также контроль за полнотой ее проведенищ

,/ работу с персонirлом и детьми по формированию здорового питания
(организация "дней здоровья", игр, викторин и другие);

,/ контроль за пищеблоком и питанием детей;
,/ ведение медицинской документации;
,/ контроль за поступающим сырьем и продуктамипитания;
,/ проведение бракеража готовой продукции'
,/ проведение дополнительной витаминизации
,/ контроль за соблюдением личной гигиены сотрудниками.

2, В целях профилактики контагиозньD( гельминтозов (энтеробиозаи
гименолепидоза) в образовательной организации осуществляются

мероприятия по предупреждению передачи возбудитеJuI и оздоровлению источников
инвазии.

2. 1. Выявление инвазированных контагиозных гельминтозами осуществляется
одновременным однократным обследованием всех сотрудников образовательной
организации один pzlз в год.
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