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1. Общие положения.

Настоящм прогрi}мма разработана в соответствии с требованиями Федера-ltьного Закона от
30.03.1999 г. J',lb52 ко санитарно-эпидемиологическом благополучии населенIrI>, Фелерального
зtжоЕа от 02.01.2000 29-ФЗ кО качестве и безопасности пищевьгх прод},ктов), ТР ТС 02ll20l1'
ко безопасности пищевой прод}кции), СанПиН 2.з12.4.з590-2с

К ОРГАНИЗАЦИИ"САНИТАРНО_ ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИlI
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИrI НАСЕЛЕНИЯ>>" и санитарньIх прtlвил СП 1.1.1058-01
кОрганизация и проведение производственного контроJIя за соблюдением санитарньж правил и
выполнением санитарно- противоэпидемических (профилактических) мероприятий>, иными
Ектап{и согласно (Приложение Nэ1).

Програллма устанrIвливает требования к обеспечению безопасности пищевой продукции
в процессе её производства (изготовления); организации производственного контроля в МБОУ
гимназии Nslг.Задонска (далее - образовательная организация) с применением принципов
ЬССП (Ана.пиза опасностей и критических контрольньD( точек (Hazard Analysis and Critical
Сопtrоl Points).

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

Принцип l. Проведение анализа рисков.
Принцип 2. Определение Критических Контрольньгr Точек (ККТ).
Принцип 3. Определение критических пределов дJuI каждой ККТ.
Принцип 4. Установление системы мониторинга ККТ.
Принцип 5. Установление корректирlтощих действий.
Принцип 6. Установление процедур проверки системы ХАССП.
Принцип 7. ,Щокуплентирование и записи ХАССП.

Itелью производственного контроля за качеством пищевой продукции в образсозтельной
оргz}низации является обеспечение соответствия выпускаемой в употребление, пищевой
продукции требованиям Технических регламентов таможенного союза, в процессе её
производства и реализации.

2. Состав программы производственного контроля.

Програrrлма производственIlого KoHTpoJuI с применением принщипов ХАССП вкJIючает
с{Iедующие данные:
- требования к оборулованию пищеблока, инвентарю, посуде;
-'iтребования к условиям хрalнения, приготовл9ния и реаJIизации пищовьD( IIродуктов и

- дtlнные для обеспечения безопасности в процессе производства (изготовпения) пищевоЙ
продукции текIических реглаI\,fентов Таrrложенного союза на отдельные виды пrIщевой
продукцииi
- перечень критических контрольньD( точек процесса производства (изготовления) _ парапdетров
технологических операчий процесса производства (изготовления) пищевой продукции;,

l

- лара},Iетров (показателей) безопасности продовольственного (пищевого) сцрья и материалов
уilаковки, дJIя которьгх необходим конц)оль, чтобы предотвратить или устрitнить опасные
факторы;
- предельные значения параI\{етров, конц)олируемьж в критических контрольньж TotIKax;
- порядок мониторинга критических контрольньIх точек процесса производства(изготовления);
- установление порядка деЙствий в cл1..Ing откJIонения значений покЕвателей, указанньтх в
пункте 2.3 настоящей части, от устЕtновленньIх предельньD( значений; ii
- периодичность проведения проверки на соответствие выпускаемой в обращение пищевой
цродукции требЬванилrл IIастоящего технического реглап{ента и (или) техЕических реiламентов
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тапtоженного союза на отдельные виды пищевой продукции;- периодИчностЬ проведениЯ уборки, мойки, дезияфекции, дератизации и дезiIнсекциипроизводственных помещений, чистки, мойки и дезинфекц"" ra*r,Ьrrо.""aa*rх оборудоЬания и}lнвентаря, используемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции;- \{еры по предотвраrцению проЕикновения в производственЕые помещения грызунов,HaceKoMbD(, синаIIтропных птиц и животньж.- требования к докумеЕтации, обеспечивающей фиксацию параметров мониторинга законтролем качеством пищевой продукции

3, Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде.

пищеблок образовательной организации оборудован необходимым технолсi'ческим,холодильным и моечным оборудованием (Приложен"" MZ.;. ]. .,rплан-схема представлена с целью нагJIядЕого представления обеспечения мБоуГИМНа}ИИ NslГ,ЗаДОНСКа В соответствии с СанПиН 2.з/2.4.з590-20 (приложение Nчз).все технологическое И холодильное оборудование исправно. В случае, еслиоборудование не исправно, Еа него устанавливается табличка кне исправно>>, обеопеIIиваетсяустраЕеЕие неисправности специirлистом специ€rлизированной организации, и обеспечиваотсяего дЕtльIIейшая эксплуатация, Сведения о неисправности и устранения причин Ееис,,равностиоборудования заносится в журнал <<Журна'..р..""rрu*"и неисправЕости технологического ихолодильного оборудования (Приложение М4).
ТехнологИческое оборудование, инвентарь, посУда, тара изготовлены из матери€lJIов,Ре}РеШеЕНЬIХ ДЛЯ КОНТаКТа С ПИЩеВЫМИ ПРОДУКТаМИ. ВеСЬ oy*orr"uй 

"r,""o"up" 
и кухонIIчцпосуда имеют маркировку для сырых и готовьIх пищевьж продуктов. При работетехнологического оборудования исключена возможность контакта пищевого сырья и.:отовьтх купотреблению прод}ктов.

Производственное оборудование,
следующим требованиям :

разделочньй инвеIпарь и посуда отвечают
У столы, предIIiвначенные для обработки пищевых прод}ктов цельнометаплические;r' ДЛЯ РаЗДеЛКИ СЫРЫХ И ГОТОВьIх продуктов 

"r".r"i'"or;;;;r. рiвделочные столы,НОЖИ И ДОСКИ. ,.ЩЛЯ РаЗДелки сырых и готовьж продуктов ис[ользуюr"" оо.п'rТ;;;;;;;Й"*пород (или других материалов, рtврешенньж для контакта с пищевыми продуктzl^,fи,подвергaющихся мытью и дезинфекции) безде_фектов (щелей, зЕtзоров и других);УдоскИ и ножИ промаркиРованы: ,lCМll - 
""rpoi 

мясо, llCКll - сьIрые кУры, i|CPll - сыр;UI

Ё;h;:"];i"ffi::"":Ё1, "ЬМ; - ВаРеIIОе мясо, rtвPrr - варетrая pro",'"bo"1^uup."],. о"ощ",
У посуда, используем€Ш для приготовлеЕия и хранения пищи, изготоЬлЬна из
Укомпоты и кисели готовят в tIосуде из нержавеющей стапи;У дл, кипячения молока 

""ц.п.rru 
оrд"пu"Ы.rБ"rоu,

Укухонная посуда, столы, оОорудоui"i-й"йuр" промаркированы и использ}.ются поназначению;
У количество одновременЕо используемой

количеству посадоцrьж мест в обеденном зале.
маркировкой <<чистм посудa>).

столовой посуды и
Посуда хранится в

приборов соответствует,
специальном шкафу с

lj Каждм группа IIомещеЕий (производственные, скJIадские, саIIитарно-бьrговые)оборудована систем€}ми приточно-вытяжной вентиляции с мехtlническим и естёственi_оrшrпобуждением, Техпологическое оборудование, явJUIющееся источникtll\{и вьцелений т9пла,г€lзов, оборудовано лок.льЕыми вытяжЕыми системЕl'fи веЕтиJUIции в зоне максимЕIльногозагрязIтения.

_ Ежегодно оýразовательное }чрешдение проводить поверку вентиJIяционногооборудованиjI, о чем составJuIется акт поверки, хранящийся в кабинете директора в папке
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кАкты проверки).
Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, куrонной

производствеIIного оборудования пищеблока обеспечены подводкой холодной и
череЗ смесители. Все моечные ванны имеют маркировку объёма.

посуды и
горячей воды

,щля оuоласкивания посуды (в том числе столовой) используются гибкие шланги с
душевой насадкой.

Во всех производствеЕных помещениях, моечньж, счш{узле установлеЕы раковины дJUI
мьпья рук с подводкой горячей и холодной воды через смесители.

в моечной_ вывешены инструкции о правилilх мьпья посуды и инвентаря с,, казанием
концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих средств.

КlХОННУЮ ПОСУДУ ОСвобождшот от остатков пищи и моют в двухсекционноi.t uar,"e с
соб;шодением следующого режима: в первой секции - мытье щетками водой с температурой не
ниже 45 ОС с добавлением моющих средств; во второй секции - оflоласкивчlют проточной
горячей водой с температурой не ниже 65 оС с помощью шланга с душевой насадкой,
просушивают в перевернутом виде на решетчатых полк€ж, стеллажах. Чистую кухонную
посуду хранят на стеллажах.

Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и другое) посJIе
\{ьIтья в первой ванне горячей водой (не ниже 45 оС) с добавлением моющих средств
ополаскивают горячей водой (не ниже 65 ,с) во второй ванне, обдают кипятком, а затем
прос}.шивают на решетчатых стеллiDках или полках. .Щоски и ножи хранятся на рабоgих местах
Раздельно в кассетах или в подвошенном виде. ':'

РаЗДеЛОЧНЫЙ ИНВеНТаРь Для готовой и сырой продукции обрабатываться и ..ранитьQя
отдельно.

вьцелена емкость для обработки производственного оборулования.
ИспользуемаЯ длЯ детеЙ столовzUI и чайная посуда (тарелки, блюдца, чаlrтцц)

iiзготовлена из фаянса, фарфора, а столовые приборы (ложки, вилки, ножи) - из нержавеющей
ст&'Iи. Не используется посуда с отбитьпли краями, трещинill\4и, сколами, деформиро"urrrl*о, a
поврежденной эмалью.

Столовые приборы моют в 2-гнездньIх ваннах, с применением моющих средств, с
последующим прок€rливанием в жарочном шкафу. Чистые столовые приборы хранят в
предварительно промытьж кассетах (диспенсерах) в вертикttльном положении рrжап{и вверх.
Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется путеI- полного
погружения с добавлением моющих И дезинфицир}тощих средств (первая ванна) с
температурой воды не ниже 45 ос, повторное промывание во второй ванне-с доба"ле"иеrи
моющих средств в количестве в два раза меньше, чем в первой секции, ополаскивается горячей
проточной водой температурой не ниже 65 "с в третьей секции вtlнны (с помощьо *ь*о.о
IIIJIанга с душевой насадкой) и просушивается на специальньD( решетках.

чаrттки моют горячей водой с применением моющих и дезинфицирующих средств: в
первой ванне при температуре 45 градусов, ополаскивtlют горячеЙ ,rроrо"rоЪ водой
(температура не ниже 65 градусов) во второй ванне и просушивают.

Чистую столовую посуду хранят на решетках или шкафах.
Столы в обеденном заJIе после каждого приема пищи моют горячей водой, используя

предншначенные для мытья средства (моющие средства, ветошь и др.). В конце рабочего дня
производственные столы по окончаЕию смены моют с использованиеМ дезинфици,;чющих и
моющих средств.

Щетки для мытья посуды, ветошь дJUI протираЕия столов после использовurr"" Ьф*о, 
"применениеМ моющиХ средств, дезинфицИруюТ йли кипятят, и хранят в специЕtльно

промаркированной таре.

щетки с наличием дефектов и видимьж загрязнений, а также металлические мочаJIки не
использ},ются.

пищевые отходы на пищеблоке собираrотся в промаркированные ведра или
специальную тару с крышкzlп,Iи, оЧисТка которых проводится по мере заполнения, промывается
с применением моющих средств, а затем ополаскивается горячей водой и rrросушивается, в
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специz}льно отведенном месте.
В помещениях пищеблока ежедневно проводится вла)кнiul уборка с применением

моющих и дезинфицирующих средств. Один ре} в месяц проводится генеральная уборка с
последующеЙ дезинфекциеЙ всех помещениЙ, оборудования и инвентаря. Запись о tIроведении
заносится вжурнtlл проведения генерЕrльной и влажной уборки помещений (Приложеr-чеNэ5).

В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация проводится специа;lизированной

4. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых
продуктов и кулинарных изделий.

Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в МБОУ гимн€lзии
Nрlг.Задонска осуществJuIется путем заключения договоров на поставку продуктов питаниrI с
пост€lвщикаN{и, при наJIичии докр{ентов, подтверждающих их качество и безопасность.
.Щокрлентация, удостоверяющаrI качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки
(или их копии) сохрашIются до окончания реz}лизации продукции. Не допускаются. к приему
пищевые продукты с признаками недоброкачественности, 0n_ ., также
продукты без сопроводительньD( документов, подтверждающих их качество и безопасностi,
не имеющие маркировки, в случае если нч}личие такой маркировки предусмотрено
законодательством Российской Федерации.

Входной контроль поступающих прод}ктов осуществJuIется ответственным лицом.
Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевьIх
продуктов, поступtlющих на пищеблок Форма журнала рекомендуемая СанПпН2.З12.4.3590-20
(ГIриложение }lb6). Журналы бракеража скоропортящихся продуктов, поступaющих на
пищеблок, хрtlнятся в течение года.

Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и срокапdи годности,
устaновленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической
.]окр(ентацией, соблюдаrI товарное соседство.

Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборуДовании
осуществJuIется ежедневно, результаты заносятся в журнtlл учета температурного режима в
холодильном оборуловании (Приложение J\Ъ7), который хранится в течение года.

При наличии одной холодильной кшлеры места хранеЕия мяса, рыбы и молочньD(
продуктов ре}граничены.

Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов оборулованы приборалли
f,JuI измерения темперЕ}туры и влажности воздуха. Сведения о результатах измерения заносятся
в )Iq/рнчrл (ГIриложение Nч8)

Хранение продуктов в холодильньD( и морозильньD( к€lN{ерах осуществJuIется на
стеJшФках и подтоварникrlх в таре производитеJIя или в промаркированньIх емкостях, согласно
условиям хранения, указанньIх IIроизводителем.

Молоко хранится в тоЙ же таре, в которой оно поступило, или в потребительской
}таковке. Масло сливочное хранится на полках в заводской таре.

Крупные сыры хранятся на стеллажах, мелкие сыры - на полках в потребительской таре.
Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладньш помещениях

(холодильниках) или в кассетах, на отдельньIх полкilх, стеллажах. Обработанное яйцо хрilнится
в промаркированной емкости в производственных помещениях.

Круrrа, мука, макаронные изделия хранятся в ср(ом помещении в заводской
(потребительской) упаковке на rrодтоварникttх либо стеллажах на расстоянии от пола не менее
15 см, расстояние между стеной и прод}ктами должно быть не менее 30 см.

Ржаной и пшеничный хлеб хранятся рaвдельно в шкафах, при расстоянии нижней полки
от пола не менее 50 см. Щверки в шкафах должны иметь отверстия дJuI вентиJuIции. При уборке
_\{ест хранения хлеба крошки смет{lют специальными щеткаI\4и, полки протираюг тканью,
сrtоченной 10lо раствором столового уксуса.
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Картофель и корнеплоды хранятся в сухом, темном помещении; кагrусту - на ;гдельньIх

gтелла)ках, в ларях; квашеные, соленые овощи согласно маркировке укззанной
произво,щlтелем.

Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте. Озелененный картофель не
используется в пищу.

Продукты, имеющие специфический запах (специи), хранятся отдельно от других
продуктов, восприЕимающих запахи (масло сливочное, сыр, чай, сахар, соль и другие).

Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся продукты
вьцаются непосредственЕо из тары производителя

Разделочный инвентарь для сырьж и готовьIх продуктов хранится отдельно.
Обработка сырьш и вареных продуктов проводится на разньD( столчlх при использовании

соответствующих маркировaнньж рЕвделочных досок и ножей. Промаркированные

разделочные доски и ножи хранятся на специальных полк€lх, кассетах располоя:енных в
непосредственной близости от технологического стола с соответствующей маркировксЙ.

В перечень технологического оборудования включены 2 мясорубки дJIя раздельного
приготовления сырых и готовьIх продуктов.

Организация питапия осуществляется на основе принципов "щадящего питания". При
приготовлении блюд соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, припускание,
пассерование, тушение, приготовление на пару.

При кулинарной обработке пищевых продуктов обеспечено выполнение технологии
приготовления блюд, изложенной в технико-технологической карте (пример технико-
технологической карты в Приложение }lb 9), а также соблюдаются санитарно-
эпидемиологические требования к технологическим процессаI\,I приготовления блюд

При изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы) или отпуск^ вареного
мяса (птицы) к первьш блюдалt порционированное мясо подвергается вторичной терлической
обработке_кипячениювбульоневтечение5-7минугихранитсявнемпритемпературе+75
ОС до рaвдачи не более 1 часа.

Омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в жароIшопл шкафу,
омлеты_втечение8-10минутпритемпературе180-200"С,слоемнеболее2,5-3см;
запеканки - 20 - 30 минут при температуре 220 - 280 ОС, слоем не более 3 - 4 см; хранение
.шrчной массы осуществJIяется не более 30 минут при температуре 4 +l- 2 "С.

Оладьи выпекаются на сковородах толщиной не монее 5-б мм.
Сырники обжариваrот с обеих сторон, после чего выпекаются в духовом или жарочном

ш(афу при температуре 180 - 200 ОС в течение 8 - 10 мин.
Яйцо варят после закипания воды 10 мин.
Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, предваi,Iтельно

подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться до кипения).
Гарниры из риса и MaKapoHHbIx изделий варятся в большом объеме воды (в соотношении

не менее 1:6) без последующей промывки.
Колбасные изделия (сосиски, вареные колбасы, сардельки) отвариваются (опускают в

кишIщую воду и заканчивают термическую обработку после 5-минутной варки с момента
начала кипения).

При перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, используется кухонный
инвентарь, не Kactulcb прод}кта рукzlп{и.

Обработку яиц проводят в цехе для обработки куры и яйца, испоJьзуя дJuI этих целей
промаркированные ванны и (или) емкости в следующем порядко:

I - обработка в 1 - 2Yо теплом растворе кальцинированной соды;
П - обработка в рiцlрешенньIх для этой цели дезинф"ц"рующих средствах;
Ш - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с посло.щfюIiI}IшI

выкладыванием в чистую промаркированЕую посуду(IV)
,Щопускается использование других моющих или дезинфицир},ющих средств, в

соответствии с инструкцией по их применению.
Крупы не содержать гIосторонних примесей.
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потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием промывают
проточной водой и вытирают.

Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при рВдаче
имеют температуру, указанную в технологических документах.

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

плите не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается.
При обработке овощей соблюдаются следующие требования:

Овощи сортируются, моются и очищчlются. Очищенные овощи повторно

промьшЕlются в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партi;ми. При
обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удtIлить наружные JIисты. Не

допускается предварительЕое замачивание овощей. Очищенные картофель, корнеплоды и

другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, хранится в холодной воде не более

2 часов.
Овощи урожtш прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период

после 1 марта используются только после термической обработки.
При кулинарной обработке овощей, дJuI сохранения витЕlIvIинов, соблюдаются

след},ющие правила: овощи очищаются непосредственно перед приготовлением,

закJIадывtlются только в кипящую воду, нарезав их перед варкой. .Щля обеспечения сохрttнности

вятЕlминов в блюдах овощи, подлежащие отвариванию в очищенном виде, чистят
непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеклы). 

:.,

Овощи, предназначенные дJuI приготовления винегретов и саJIатов, зЕ)ить в

кожуре, охлаждают; очищают и нарезают вареные овощи в холодном цехе. i. "о

Варка овощей накануне дня приготовления б;шод не допускается.
Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной емкости (овощи

вареные) в холодильЕике не более б часов при температуре плюс 4 +l- 2"С.
Листовые овощи и зелень, преднiвначенные для приготовления холодньIх закусок

без последующей термической обработки, тщательно промывается в проточной воде и
вьцерживаетсявзyо растворе уксусной кислоты или |0о/о растворе поваренной соли в течение

l0 минуг с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием.
Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредствеЕно перед раздачеЙ.
Не заправленные салаты храЕятся не более 2 часов при температуре плюс 4 +1-2"C.

Салаты зtшравJIяются непосредственно перед раздачей. : .

В качестве заправки сzшатов используется растительное масло. Использование сметаны и
майонеза дJIя заправки сЕIлатов не допускается.

Фрукты, вкJIючсш цитрусовые, тщательно моют в условиях холодного цеха (зоны) или

цеха вторичной обработки овощей (зоны).
Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные продукты порционирУют В

ча11Iки непосредственно из пакетов или бутьшок предварительно обработав Согласно

санитарньш правил.
В эндемичных по йоду районах испопьзуется йодированн.uI повареннuul соль.
В целях профилактики недостаточности микронуtриентов (витаминов и минеральньD(

веществ) в питании детей использ}.ются пищевые продукты, обогащенные микронугриентаN{и.

Витаtrлинизация блюд проводится с yIeToM состояния здоровья детеЙ, под контролем
\{ел.Iцинского работника и при обязательном информировании родителей о пljэведении
витаминизации.

ТехнологИя приготОвлениЯ витаIииниЗированньЖ напиткоВ соответствует технологии,

1тазанной изготовителем В соответствии с инсТрукцией и удостовереЕием о государственной

регистрации. Витаминизировzlнные напитки готовят непосредственно переД раздаЧеЙ.
При отсутствии в рационе питания витаминизированньIх наriитков проводится

}{ск).сственная С- витаминизация. Препараты витrlN{инов вводят в третье блюдо (компот или
кисе.rь) после его охлаждения до температуры 14 ос (лля компота) и 35 ос (для киселя)

н епо средственно перед реа.llизацией.
Витаминизированные блюда не подогреваются. Виталлинизация бrпод провоДиТся пОД

- i?.
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rонтролем медицинского работника (при его отсутствии - иным ответственным лицом).
Данные о витаминизации блюд заносятся медицинским работником в ж}рнал

;[: ts€fениll витаI!{инизации третьих и сладких блюд (Приложения J\lb10).

Вьцача готовой пищи разрешается только после проведения контроля бракеражной
l,;tla;clteй в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрир}.ются в с..едующих
ffг":заlах:

/ Журнал бракеража готовой пищевой продукции, (Приложение J\Ъl1)
/ Органолептическiш оценка готовой пищевой прод}кции, разработаЕная

::.--i]L-lъно дJuI журнi}ла бракеража готовой пищевой продукции. (Приложение Nч12)
\{асса порционньж блюд соответствует вьIходу блюда, укшанному в меню. При

:i:i:енни технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают
t Э-*:-3ЧС толЬко после Устранения ВЬUIВленных кУлинарных недостатков.

Непосрелственно после приготовления пищи отбирается суточн€rя проба готовой
:р+хции (все готовые блюда). Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда - в
]о.]ном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарЕиры и напитки (третьи блюда) - в
ко.]нчестве не менее 100 г.; порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса, блерброды
а т..]. оставJuIют поштучно, целиком (в объеме одной порции).

Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильн},ю или
:ркипяченную tIосуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышкап4и, все бlпода
:]о\{ещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов при температуре
-: - +6 ос. Посула с пробами маркируется с ук.ванием наименования приема пищи и датой
--,бора. Контроль за правильностью отбора и хранения сугочной пробы осуществляется
-rтветственным лицом.

.Щля предотвращения возникновения и распространения инфекционньIх и массовых
.:еинфекционньD( заболеваний (отравлений) не допускается:

/ использование пищевьIх продуктов, указанных в Приложении J\Ъ13;
/изготовление на пищеблоке образовательной организации творога TJ других

j\:Iiс--Iо\{олочньIх продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-флотски,
ldmiapoн с рубленньпл яйцом, зельцев, яичницы-глчLзуньи, холодных напитков и морсов из
:io.f,oBo- ягодного сырья (без термической обработки), форшмаков из сельди, студней,
:адrтетов, зzlливньD( блюд (мясных и рыбных); окрошек и холодньгх супов;

/ использовtlние остатков пищи от предьцущего приема и пищи, приготовленной
:ехан}це; пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признакап{и
эе:йрокачественности (порчи); овощей и фруктов с ншIичием плесени и признакаI\{игнили.

В образовательной организации организован правильный питьевой режим. Питьевая
il-lа- в том tIисле расфасоваЕнаJI в емкости и бlтилированн€ul, по качеству и безопасности
,-твечает требованиям на питьевую воду.

.Щопускается использование кипяченой питьевой воды, при условии ее хранения не более
-:-х часов. При использовании установок с дозированным розливом питьевой воды,
:асфасованной в емкости, предусматривается замена емкости по мере необходимости. но не
:e,.t\e. ЧеМ ЭТО ПРеДУСМаТРИВаеТСЯ УСТаНОВЛеННЫМ ИЗГОТОВИТеЛеМ СРОКОМ хРанеНИЯ ВСКРытОЙ
.\{кости с водой.

Обработка дозир}.ющих устройств проводится с периодичностью - предусмотренной
,1п.т\кциеЙ по эксIIJryатации, но не реже одного раза в семь днеЙ. МоЙка с применением
_з.;iнфекционного средства проводиться не реже одного рЕва в три месяца.

5. Порядок организации и проведения производственного коЕтроля.

Вьцелим виды опасных факторов при производстве пищевой продукции и, в
::.,:ветствии с ними, обозначим перечень критических контрольньж точек в процессе

-: ];Iзводства (изготовления) пищевой прод}кции:
Виды опасных факторов:
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Опасные факторы сопряжены с производством продуктов питания, начинаrI с получения
сырья, до конечного потребления, включаJI все стадии жизненного цикла продукции
(обработку, переработку, хранение и реализацию) с целью вьuIвления условий возникновения
потенциального риска (рисков) и установления необходимых мер дJuI их KoHTpoJuI

,/ Бuолоzuческuе опасносmu:
Источника:rли биологических опасных факторов могуr быть люди, помещения,

оборулование, вредители, неправильное хрzlнение и вследствие этого рост и размножение
\rикроорганизмов, воздух, вода, земля, растения.,/ Хuмuческuе опсtсносmu:

Источникаrrли химических опасных факторов могуг быть люди, растения, помещения,
оборулование, упаковка, вредители.

,/ Фuзuческuе опасносmu:
Физические опасности - наиболее общий тип опасности, который может прояв.цяться в

rищевой продукции, характеризующийся присутствием инородного матери.rла
Перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления)

:lapaмeTpoв технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой
rрдукции, которые необходимо контролировать для недопущения снижения качества
з ьпryскаемой пищевой продукции.

Приемка сырья - Проверка качества продовольственного сырья и пищевьIх
rpoJyKToB, - документzlпьнtш и органолептическаrI: а также условий и rrравильЕости её хранениlI
ii л{спользования, к этому пункту разработаны следующие приложения:

Приложение ]ф14. Проведение анаJIиза рисков при закупке, приgме продуктов от
:оставщика в склад пищевых продуктов, и последующей передаче на пищеблок 

]:..

Приложение Jф15. Рекомендуемый ассортимент основных пищевьIх;lродуктов
:тt использовЕIния в питании детей образовательньIх организациях.

Приложение Nsl6. Требования к перевозке и приему пищевьIх продуктов в
эб разовательные организации.

При организации питания детей в образовательной организации изiачально
]рtulерживается рекомендуемого ассортимента основных пищевых продуктов дJUI

iiспо.lьзовtlния в питании детей образовательньIх оргzlнизациях (Приложение JФ15) и не
]lспо.тIьз},ются продукты, входящие ука:}анные в перечень пищевой прод}кции, которые не
:"-itr\,скаются при организации питания детей в соответсiвии с СанПиН2.З12.4.З590-20
Прпrожение JrlЪ13), изначальный отбор пищевой продукции (в т.ч. при формировании
::ешификации при осуществлении закупок продуктов питания) позволяет нивелировать

'_:rtяние Контрольной Точки риска, однако, следует (при нЕ}личии финансирования)
:,с}lцествjlять лабораторное исследование поступaющего сырья. МБОУ гимназии Nsl в

-,]ц_rтъетствии с требованиями ТР ТС 02T12011 <о безопасности пищевой прод}кции) следует
._:анировать финансирование лабораторного контроля поступающей продукции, запрашивать у
i'-*.-эе:ителя Отдел образования администрации Задонского муниципч}льного района
]i,iзансировttние на исполнение требований ТР ТС 02tl20t1, рекомендовать Учредителю
_т:е.т1, образования администрации Задонского муниципального района посредством
*;.,жбной записки создание системы лабораторного контроля поступающей пищевой
::одхции для муниципальньIх бюджетных образовательньтх уrреждений Задонскогс
\{i:iilципаJ,Iьного района, как части прогрilммы ХдССП или общей программы хАССП в целом.

Хранение поступающего пищевого
:, .-_зетствии с СанПиН2.З12,4.З590-20, данные о параметрах температуры и влая(ности
:,:i:.iiр\ются в специаJIьньIх журналах (Приложения Jф7 и JФ8).

Обработки и переработка, термообработка при приготовлении кулинарных
, -:. ;lй. Прочесс приготовления пищевой продукции и кулинарных изделийв r{реждении
: I _ зывается на разработанном в соответствии с СанПиН 2,З12.4.З590-20 и }"твержденных

_,,131.]t-lpo\t 10-дневном меню и технико-технологических карт (ТТК), выполненньD( по
_ 1_:.;lKa_rt рецепт},р блюд для образовательньIх учреждений.

Горячltе б.rюда (супы, соусы, напитки) - температура приготовления свыше 100О С,
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приготовления зz}висит от сложности приготовления бJIюда, в среднем составляет от 2 ч
ч.

вторые блюда и гарниры - варятся при температуре свыше 100о с, время приготовления
Б cpeJHeM составляет от 20 мин. до 1 ч.

Условия хранения салатов при рiвдаче.
сапаты, винегреты заправляют непосредственно перед отпуском.

контроль за температурой в холодильных установках, контроль:i\{iературы ивлажности (гигрометром), соблюдение условий хранения 
" "ппuдaп"* 

'.

_: \!ещениJIх,

ПРОЛУКТЫ СЛеДУеТ ХРаНИТЬ согласно принятой классификации по вид.lм продуlсции:
"-,_-d"lе: 

>i,rеб; мясНые; рыбнЫе; молочно-жировые; гастрономические; овощи и фрукты.Приложение Jtlb7. Журнал учета температуры в холодильниках (Форма, рекомендуем€UI-..;ПиН 2.З12.4.З590-20). -'-- \ -

Приложение М8. Журнал
шaсщеЕЕл(.

учета температуры и влажности воздуха в складских

52,6, особенности храЕения и реапизЕuIии готовой пищевой продукции - пищевtUIr]qцT цпХ в учреждеЕии не храЕится, реализуется в течеЕие 2 часов a *ora"ru приготовления,шЕffо грфшса посещениrI столовой (Приложение м17). Пробы оrО"р*оЙ- 
"тЕт В соответствии с СанПиН2.з12.4.з590_20 в течение дв}rr( суток(48часов).1..

6 IIр"о*ьные зпачения параметров, контролируемых в критическпх контрольных
точках.

}'с.цовия хранения сырья соответствуют требованиям,
:i:,]lъетствии с товаросопроводительными документами и
: : :ребнтельской упаковке.

}ти данные фиксируется в Журналах бракеража скоропортящейся продукции. в:"_,_,:зетствии с указанными данными организуется хранение поступающей ,rродупц"" в:,i:азовательной оргЕlнизации (на складе для хранения пищевой продукции Nч1), что:а]i,ар},ется в соответствующих Журналах (Приложение J\Ъб и м7). В случае нарушеЕия:,п_lеты холодильного оборудования продукция не допускается к приготовлению и
,.:-J:-:7lзир\,ется, неисправности оборудования устраняются. ^j.

ОuенкУ качества блюД и кулинарньж изделий проводят, как правило, по таким::, -r],lептическим пок€Lзателям как: внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус. .Щля::-з_]ьньD( групп блюд количество покiвателей качества может быть снижено (прозрачные
:.':]ы l tIJIl увеличено (мучные кондитерские и булочные изделия). Органолептический анализi_=-': }{ кулинарных изделий проводят п},тем последовательного сопоставления этих
* : i:азате,тей с их описанием в действ}тощей нормативно-технической и технологической-:i:,uентации (требования к качеству представлены в технико-технологических иli"(j\--r,lоГических картах к 10-дневному меню мБоУ гимназии JФl, а также ГоСТах на
-:,: -rацllр).

- При органолептической оценке соусных блюд, прежде всего, устанавливают--,,_i]lаРН\ю обоснованность подбора соусов к блюдам.Для aоу.о" вначале определяют ихl -l_Ji{СТ€Нцию, переливая тонкой струйкой и пробуя на вкус. Затем определЯЮТ ЦВgТ, запах и' - :,Jii'-ТСНЦИЮ НаПОЛНИТеЛеЙ, фОРМУ ИХ НаРеЗКИ; СоСтов (лук, огурч"r, *орЪ..rооды и т.д.) ,I вкус,о |{ри проверке качества блюд из отварньш и жареных овощей прежде оц""r"u...-:::,1-_-Ьность технологической обработки сырья, а затем в установленном порядке исследуют, , : :..,-тенцию: запах, вкус и соответствие блюд рецептуре.о f[ри оценке блюд из рыбы проверяют правильность ршделки и соблюдение:,:_:- \р: правильность подготовки полуфабрикатов (нарезка, панировка); степень готовности;
,:_- -,. ;a BKvc изделий;

a:е\tя

о ! мясньIх бrдод
IlсЕого ЕздеJIи;I: форшry нарезки,
кrповЕостЕ

установленными изготовителем, в
маркировкой на транспортной и

вначаJIе оценивzlют внешний вид блюда в целом и отдельно
состояние поверхности, панировки. Затем проверяют степень

'", l
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изделий проколом поварской иглы по консистенции и цвету на разрезе. После этого
оценивают запах и вкус блюда

Разработка системы мониторинга
Мониторинг качества готовой пищевой продукции фиксируется в Журнаде бракеража

:отовой пищевой продукции (Приложения Jфl l и J\ч12), а также " *ур"-. общественЪого
:{oHTpoJUI за состоянием питания, который хранится в течение год (Приложение J\bl8).

провеление процедуры мониторинга и корректир},ющих действий представлены в
.рlr-lожении Nsl9.

температура и влажность (в помещениях, где хранятся сухие продукты) измеряется
- еЖеДНеВНО, С ЗаНеСеНИеМ В <ЖУРНа-пе r{ета температуры и влажности воздухa> - контроль
:рвоштся во всех холодильньtх установках и в местах хранения сршх продуктов
iiрlt_rожение

}iэ8).
Термообработка - ведение бракеражного журнала готовой продукции. Ежедневно

]]'r-]ВоJИТся оценка качества блюд и кулинарньIх изделий. При этом ук€Lзывается надt,lенование
:;i{e\{a пищи, времЯ снятия пробы, наименование блюд, результаты органолептической,оценки
1-:r-1-1. включuUI оценку степени готовности и взвешивания порционных блюд, разрешение на
:лJач, феапизацию) продукции, ф.и.о. и личные подписи членов бракеражной комиссии
]:н-,lожение Nя11).

Порядок действий в сJryчае откJIонения значений показателей, указанньIх в пункте 6.З
- Э.tТОЯШей части, от установленньIх предельных значений.

нарушение температурного режима и относительной влажности воздуха при
,-::нении сырья - после проведенных лабораторных исследований:

а) при хороших результатах - сырье отправJUIют на термообработку; б) при
_ -нцате.цьньD( результатах - сырьё утилизируют.

б.4.2.после проведения оценки качества готовых блюд, с отметкой в брrцgражном
й-":3аlе. при нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае негьтовности,
i-:,::o к вьцаче не допускается до устранения вьUIвленньIх кулинарных недостатков - его
:-рав,тIют на вторичн}.ю термообработку, и снова проводят оценку качества, с отметкой в
: : з_< ера;кном журнале.

Периодичность проведения проверки на соответствие выпускаемой пищевой продукции.1. Лабораторный контроль (Приложения ]ф20 и JE2l)
]. ОрганолептическаlIоценка(ПриложенияJ\Ъ12)
периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и дезинсекции

,:,--;.зводственных помещений, оборудования в процессе производства (изготовления) пищевой
.:,_-:\кции.

Периодичность проведения уборки проводится согласно графика генеральной уборки,i{];:iкIl оборулования в процессе производства (изготовления) пищевой продукци - - ,rо"оa
t,r'{jого изготовления пищи И по мере необходимости; дезинфекции, дератизации и-3];jнсекции производственных помещений - по мере необходимости:

При.rожение Jф22. Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации
,1 :33IlнсекЦии производственных помещений, оборудования в процессе производства
j. j " :,:ов-lения) пищевой продукции.

При-rожение Jф23. График генеральной и влажной уборки пищеблока Приложение Ns24.
т. :-i-i \чета.лезинфекции и дератизации

\1еры по предотвращению проникновения в производственные помещения грызунов,
-:-: j. ]],:ЬГ\. СIiНаНТРОПНЫХ ПТИЦ И ЖИВОТНЬГХ.

открывающиеся внешние окна (фрамуги) должны быть оборудованы легко
-:,: ,i::},{ы\{II -].lя оЧиЩения ЗаЩитныМи сеткаМи оТ насекоМых, ПТиц;

ОбеСПеЧИТЬ ЗаЩИТУ ОТ ПРОНикновения в производственные помещения ,r{LIBoTHbD(,
: "',l :;:',1е грыз\,нов _ плотно закрывающиеся двери, вовремя восстанавливать отверстия в
- ]- -l , ,, i: ^.tr--tз\. отверстия должны быть закрыты сетками или решетками;

Отверстия вентиляционньrх систем закрываются мелкоячеистой полимерной
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7. Мероприятия по предупреждению возникновения и распространения острых
кишечных инфекций и пищевых отравлений.

(Приложение J',lЪ 25)
Объектами производственного контроля являются: сырье и реализуемаJI продукция, вода

}.1JОПРОВОДНая, ТехнОлогическое оборулование, инвентарь, работающиЙ персонал, условия
T}fa работников. .

Опасность воздействия неблагоприятньIх факторов производственной среды
: ГГЕJеляеТся нilличием работающего оборудования и функционир},ющих зданий и сос,рiжениI"I.
З прuессе трудовой деятельности работники могут подвергаться воздействию следующих
эре-]ньD( факторов: физическим перегрузкам опорно - двигательного аппарата, воздействию
-е'5,1агоприятного микроклимата (все категории работников), перенапряжению, воздействию
t.i}{I{ческих веществ, дезинфицирующих средств при их приготовлении и применении
q.хонный рабочий, мойщик посуды)

Производственный контроль включает:
Наrrичие на производстве тр тС 02Il20|1, официа.пьно изданньIх санитарных

:раз}а-I, системы их внедрения и контроля их реализации, методов и методик контроJIя
: ertTopoB среды обитания в соответствии с осуществляемоЙ деЙствительностью

Осуществление лабораторньж исследованпйииспытаний: 'r.

на рабочих местах, с целью влияния производства на здоровье человека (специальная
]:3НКа УСловиЙ труда), сырья, полуфабрикатов, готовой продукции при хранении и реЙизации.

7.З.3 Организацию медицинских осмотров, профессиональную подготовку работающих,
-sJi{тарно-гигиеническое обучение работников, связанных с приготовлением и раздачей пищи.

Контроль за наJIичием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений,

'nbe .]ОК}Ъ{еНТОВ, пОДТВерЖДаЮщих качество, безопасность сырья, полуфабрикатов и готовой
]].J'fr-Ir-ЦИИ.

ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по
1] ]]r}С€LЧ, СВяЗаННЫМ С ПРОИЗВОДСТВеННЫМ КОНТРОЛеМ

СвОевременное информирование органов местного самоуправления, органов и
.;:€&]енИй государСтвенноЙ санитарнО-эпидемиОлогическОй сrryжбЫ РоссийскОй Фецерпццц g
]Еlr-ЩНJlХl создЕlющих угрозу санитарно - эпидемиологическому благополушю населения.

Визуальный контроль специаJIистами за выполнением санитарно-
-]фп{воэПидемичесКих (профИлактичесКих) мероПриятий, соблюдением санитарньIх правил,
],аЗРабОТкоЙ и реа_пизациеЙ мер, направленных на устранение вьuIвленных наруrrений.

Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований и испытаний
::хJе.uется с )пrетом наличия вредньж производственньIх факторов, степени их влиянI,IJI на
]-Jpoвbe человека и среду его обитания. Лабораторные исследования и испытания
-,:r]:ествJяются с привлечением лаборатории, аккредитованной в установленном порядке.

Производственный контроль за качеством пищевой продукции должен осуществJUIться в
:,:"]:ветствии с настоящей программой хАссП мБоУ гимнtLзии J\фlг.Задонска.

необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся при изменении вида
-;;_ 3.1ЬНоСти, требований законодательстваили других существенных изменениях.

Ответственность за организацию и проведение производственного контроля за
. j:::JlBo}{ пищевой продукции несет директор и лицо нzвначенное по приказу.

8. Перечни должностей, подлежащих медицинским осмотрам исанитарно_
гигиеническому обучению.

}-чре;к:ение в обязательном порядке обеспечивает прохождение медицинских осмотров
-.:,:-,nLla в соответствии с приказом Минздравсоцрtввития Ns 302-н l2.04,tlг. и санитарно-
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l_;iеническое обr{ение персонаJIа в соответствии со следующими Перечнями:
/ Приложение }lЪ 26. Перечень должностей работнико", подr.*ащих медицинским

_,;\{отрам, профессионаJIьно-гигиенической подготовке в соответствии с установленными
-ебованиями.

/ Приложение Jt 27. Перечень подлежащих профессионально-гигиеническому
:,5,.чению согласно приказа мз рФ Ns229 от 29.06.02г ко профессиональной гигиенической
-:JoToBKe и аттестации должностньIх лиц и работников организации)

9. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой
производства, нарушениями, создающих уrрозу санитарно-эпIцемиологическому

благополучию населения :
/ Неудовлетворительные результаты производственного лабораторного контроля;

" Получение сообщений об инфекционном, паразитарном заболевании (острая
,!_--ечнаlI инфекция, вирусный гепатиТ А, трихинеллеЗ и ДР.), отравлении, связанном с
" : _^ :реб.тением изготовленных блюд;

/ Отключение электроэнергии на срок более 4-х часов;
/ Неисправность сетей водоснабжения;
/ Неисправность сетей канализации;

,Vеропр аяmuя, пр edycмamp uв аюлцuе без о п асносmь oчpyxtc аюulе й cpedbt :
1. Утилизация пищевых отходов в соответствии с СанПиН 2.з12.4.з590-20.
]. обеспечение удовлетворительньD( результатов производственного лабораторного

l - j]}J.lll пищевой продукции посредством соблюдения требований СанПин 2.з12.4.з590-20,
-:liHlIIlПoB ХАССП и ТеХнических реглtlментов Таможенного союза в части, касающейся
..1 : rз о вательньIх уrреждений.

3, Заключение договоров на проведение дератизации и дезинсекции с образовательной
_ :. ":liизациями, имеющими лицензии на право деятельности.

,1. Заключение договоров с обслуживающей организацией, обеспечивающей исправную
i;Зi,",1, внуlгренних сетей водоснабжения, канщIизации, электросетей и оборудЬвания,
|, : .:. -itl-lьного оборулования, вывоз и утилизацию мусора.

5. Заключение договоров с организациями здрzlвоохранения по об\,спечению
ц ii7ЦННСКИХ ОСМОТРОВ ПеРСОНirЛа.

6. Заключение договоров ФГБУЗ кЩентр гигиены и эпидемиологии)) на обеъпечения
:;-;.:арно- гигиенического обучения персонала образовательной организации.

-. llHoe.

10. Выполнение принципов ХАССП.

Рrтоводство Образовательной организации назначает группу хАссп, которzш несет/ ответственность за разработку, внедрение и поддержание системы Хдссп в
:;1:,_ 

.-ia\{ состоянии.
/ качество выпускаемой пищевой продукции
Ч-rены группы хАссП в совокупности должны обладать достаточными знани ями и

,_:-_1,1 в области технологии управления,качеством, обслуживания оборудования и
, _ - l: _-._ьно- измерительньIх приборов, а также в части нормативных и технических докр{ентов
- : _: -'. аЦ}lю.

З с.lставе группы хАссп должны быть координатор и технический секретарь, а также,
] :,- -'-:\.'Лl\tОСти, консультанты соответствующей области компетентности.

i. -. о p_:ll н атор выполняет следующие функции :

, -.rp\lIIp},eT состав рабочей группы в соответствии с областью разработки;, ззосIIТ I{з}{енениЯ в состаВ рабочей группЫ в случае необходимости;
, iiO{.lpfllHиpyeT работу группы;
, ::1еспечивает выполнение согласованного плана;
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r' раýпредеJuIет работу и обязанности;
l обеспе.rивает охват всей обласп,r разработки;
r'пpеДставляeтсвoбoднoеBьIptDкeниeмнsнийкaшдoмyчлешyЦpyппьI;
r' делает все возможIIое, тгобы избежать трений или конфпиктов между tIJIенtц,lи цруппы

Е Ех пош)азделениrIми:'
r' доводlт до исполнителей решения группы;
r' представJIяет цруппу в руководстве оргЕlнизации.
В обязаrтпости технического секретаря входит:

l / оргщIизация заседшrий цруппы;
'|, l р9гистрация членов группы на заседаниях;

r' ведение протоколов решений, приЕятьD( рабочей группой.
руководотво образовательной оргЕlнизации обеспечивает:
Правильпые производственные технологии (GMP)
у Помещения (характеристика, планировка)
У осшащение и предметы 

':L,

r'flрgцедуры Еа протяжении потока процесса вкJIючtш улучшение ,. " 
.

/ KorrTporb продукции (входной, в процессе, окончательньй)
r'Щокументация
у Мониторинг требований
r'обучешие персон€ша
УПравипьIIые технологии гигиены и (GHP)
r' Санитарно-гигиеЕические состояние и уборка помещений и оборулования
у собшодецие санитарно-гигиенических требований в процессе производства Пп
у Гrrмена персонала
r'пршстическое и Teopeти.leckoe обучение по гигиене

Руководство и сотрудники образовательпой организации с целью недопущеЕиrI
ЕGудовJIетворитеJIьного качества выпускаемой пищевой продукции исполняют фобовапия
Саппsн 2.3 l2.4.з 590-20, а именно :

r'приложение Ns35. Требования к составлению меню для организации питЕlния детей
Fшою возраста

уприложение Jф39. Требования к с.tнитарному содержttнию помещений
офазовательной организации

УПриложепие J\b40. основные гигиенические и противоэпидемические
мероприят!IJI, проводимые медицинским персошалом в образовательной оргtlнизЕulии

r' Придожение Ns36 Требования к прохождению rrрофилактических медицинскю(
(ЕцOтрв, гимепического воспитаниJI и обучения, .тпа.пtой гигиене персоЕапа

уприложение Ль37. Требования к соблюдеfiию санитарньD( прtlвил
11..Щоtсументация программы ХАССП ,]:_

Одrипл из принципов процрtllvrмы ХАССП явJuIется обеспечение докlЙентарного
юЕIроJтя па протяжеЕии всего процесса изготовления пищевой продпсции и контроля процесса
t вцдегеншьD( контрольньгх точкЕIх, а именно докумеЕтация ЬССП включает в себя:

[оtgменmацшя пр о?р аммь, ХАССП d олхкна вкпючаmь : .

уполитику в области качества и безопасности выпускаемой продукции (приложение
}Ё2В);

У приказ о создании и составе группы хАССП (фора приказа в Приложении Nэ29);
r' информацию о продукции (сопроводительнм документация хрчtнится Еа скJIаде

образовательной организации) ;

/ информацию о производстве (План-схема пищеблока в Приложенит Nэ3);
r' отчеты группы хАССП с обоснованием выбора потенциально-опаснцпс,,.факторов,

рс!}уJьтатаil,{и анализа рисков и выбору критич9ских коЕц)ольI$Iх точек и опрсделеЕию
IрЕгЕческих пределов;

r' рабо.п.rе листы ХАССП;
/ процедуры мониторинга;
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/ процедуры проведения корректирующих действий;
/ программу внутренней проверки системы ХАССП;
/ перечень регистрационЕо-учетной документации.

перечень форм учеmа u оmчеmносmа по вопросам осуlцесmвлепая

1. Жypнarr бракеража
l1рн_rожение Nч6)

пр о uз в о l сmв ен н о ? о ко нmр о ля..
скоропортящихся шищевъгк про дYктов, поатYIrающ\{х на пащабItок

2. Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции (с отметкой качества
_:, illолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий) (Приложения J\Ъl 1 и
.'ц. ] t

З. Журнап проведения витilминизации третьих и сладких блюд (Приложение N,.0)
4. Журна-тl rIета лабораторного контроля пищевой продукuии (Приложение }lb20)
5. Гигиенический журнtlл г{ета результатов медицинских осмотров работников (в т.ч.

_ j,;fзнньD( с раздачей пищи) (Приложение JФ30)
б. Гигиенический журнал (сотрудники) (Приложение NeЗ1)
7. Личные медицинские книжки каждого работника
8, Журна-п учета включения бактерицидной лttп{пы в холодном цехе (Приложение JФЗ2)
9. АктЫ отбора проб И протоколы лабораторньIх исследований
10, !оговора и акты IIриема выполненных работ по договорам (въrвоз отходов,

:,::;: :!a зациlI, Дезинсекция)
i 1. Журна' учета температуры в холодильниках (Приложение J\b7)
l]. Журна,т учета температуры и влажности воздуха в складских помещениях.

:i._:tr;t*eHиe }Ф8)
]]. Журнал учета дезинфекции и дератизации (Приложение Jrгч24)
:,l. Журнал контроля санитарного состояния пищеблоки и кладовой (Приложение

orr-1 :

:j. Жl,рнаr мониторинга по принципzlм хАссП (Приложение М34)
. ь. Жl,рнат обIцественного контроля за организацией питания (Приложение Nч18)

Приложения JФ1.

,Перечень Законов, dейсmвуюuluх санumарньlх пpaпuJl,lu?uенч,ческчх нормаmuвов ч
l,,; 15" t д,пl лб н о- пр ав о в blx акmо Ф).

Н .,rl"i э зо вание нор}lаТиВноГо ДокУМенТа гистрационныli

tЭ": -э:r-iьньй закон ]rгs 52-ФЗ РФ от 30.03.1999 г.

t]т -з::lьньй закон N9 184 -ФЗ кО техническом регулировании>Цв
'-.j : _,. : ^зтеil . 20. 2|, 22, 2з,24, 25,26, 27, 28, 29,-_- _ ]_ ! л jl ltl . Lv. /- L, LL)

, _ j _,,_::.]5.37.j8.39, 40)

: :,l::J j(ill"i регламент Таможенного союза кТехнический

i,: 
, - , l.:_: на соков}то продукцию из фруктов и овощей>>,

}ттсрrrенньй Решением Комиссии Таrrложенного союза Nь882 от
P9_1-0Il (ст. 1-ст.29)

52-ФЗ кО санитарн
идемиологическом

лагополучии
ио (1|,15,17,

,24,25,28,29,34,

тс 023/2011 ,

184 -Фз
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Федеральный закон от 24.06.2008 г. М 90-ФЗ кТехнический
р€глilп,tент на масложировую продукцию> (гл.1 ст. |,2,З,4,гл.2
эт.5, 6, 7, rл.4 cT,2l, 22, 23, 24, 25, 26, 27)

Ns 90-ФЗ от24.06.2008

Технический регламент таможенного союза <О безопасности мяса и
rtясной продукции), утвержденный Решением Комиссии
rаможенного союза от 9
эктября 2013 г. J\Ъ68 (сг. 1 - 151)

Iр тс 0з4l20tз

Гехнический регламент таможенного союза кО безопасности молока
а молочной продукции), утвержденный Решением Комиссии
гаможенного
:оюза от 9 октября 2013 г. Jф67 (ст. 1 - 115)

гр тс 0зз120|з

rехнический реглаrrлент та}{оженного союза <Требования
5езопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических
вспомогательных средств), утвержденный Решением Комиссии
rа.моженного союза от 20
tlюля2012 г. Jllb58 (ст. 1-12)

гр тс 029120|2

[Гехнический реглаluент таможенного союза <О безопасности

['голу*ч"r, предназначенной для детей и подростков)),

[твержленный Решением Комиссии Таможенного союза от
P3.09.20l l Jф797 (ст.1, ст. 2, ст.З, ст.4, ст.5,
iT.8. ст. 9, ст.10, ст.11, ст. l2,cT.l3)

тр тс 00712011

Фелерального закона от 12.06.2008 г. J\! 88-ФЗ кТехнический
реглz}мент на молоко и молочную продукцию> (гл.1 ст.З, 4, гл.2 ст.7,
г.т.б ст.17, l8, 19, rл.9 ст.24,25,26, гл. 10 ст.27,28, гл.1| ст.29,Зl,З2,
]3, З4, гл.12 ст.35,З6,З7,З8,
]9. гл.13 ст.4)

Ms 88-ФЗ от 12.06.2008
г.

, Санитарно-эпидемиологические требования к организации
эбщественного питания населения)) в части касающейся
rбразовательных организ аций

ýs2.З12.4.3590-20
z7,|0.2020

СанПиН кСанитарно-эпидемиологические требования к
организациям,

}с},ществJIяющим медицинскую деятельность)) (в части, касающейся
школ)

1.3.2630_ 10

iФеrера_гrьный Закон <о внесении измененийидополнений в закон
РФ (о
заrтIите прав потребителей> и Кодекс рсФср об административных
]равонарушениях)

ФЗ Ns2 от 09.01.96г
(ред. от 25.|0.2007)

Фе:еральный Закон ко качестве и безопасности пищевьж
прод}ктов)

Ф3м29 от 02.01.2000г

. Об утверждении перечней вредных и (или) опасньIх
:роизводственных факторов и работ, при выполнении которьж
:fоводятся предварительные и периодические медицинские осмотры
r .,бс.rедования), и порядка проведения предварительньtх и
.. -рIlодических медицинских осмотров работников.
з.нятых на тяжелых работах с вредными и (или) опасными
,. J.lt]виями
::\ _]а)

О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации
-lr.liftHocTнbж лиц и работников организации)

Приказ МЗ РФ Np229
эт 29.06.2000г.
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", Организация и проведение производственного контроля за

Роблюлением санитарных правил и выполнением санитарно-

ртивоэпидемических (профилактических) мероприятий>>

]-игиенические требования безопасности и пищоlвой ценности
I]I{щевых продуктов с изменениями и дополнениями

,,Гигиенические требования к срокам годt{ости и условиям хранения
хl!{щевьIх продуктов)

. Санитарно-эпидемиологические требования к проведению

;ератизации)

" Санитарно-эпидемиологические требования к организации и
lэсllцествлению дезинфекционной деятельности)

" Профилактика сальмонеллеза>

, Профилактика иерсиниозa>)

СшПиН кГигиенические требования безопасности и пищевой
Е_енности
г;iщевьIх п ктов) (р. 1 п.п. 1 .| -|.4, р.2 п.л.2.|,2.29, р.З п.п.3. 1 -3.4 1

СанПиН кПитьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды
г_ентраJIизованньIх систем питьевого водоснабжения. Контроль
ь:зчества. Гигиенические требования к обеспечению безопасности
c;jcTeM горячего
ь..]оснабжения)) (п.п. 1.1 -4.

[анПиН кСанитарно-эпидемиологические требования к
устройству,

Рборулованию, содержанию и
h.tol
f:l кСанитарно-эпидемиологические требования к

проведению
;:fатизации) (р. 1 п.п.l J- |.2,р.2п.л,2.|-2.7,р.З п.п.3.1-3.3. р.4
п :.-1. | -4.7,р.5 п.п.5. 1 - 5.7, р.6 п.п.6. 1 -6.4

[;l <Санитарно-эпидемиологические требования к
организации и осуществлению дезинфекционной

;.яте.,Iьности> (р.1 п.п.1.1-1 .4, р.2 п.п.2.1-

- ]j. р.З п.п.3.1-3.9,р.4п.п.4.2
r- 1-I ,tобщие требования по профилактике инфекционньD( и
Г::аЗИТаРНЫХ
11_-.lезней>> (п.п. l .| -20.З
r, .эпlтн <профилактика паразитарных болезней на территории
::;сlrйской
,Эз:еDации> (п.п. 1.1-5.5

{ _ ,Профилактика дифтерии>), пункты 1.1-15.5., приложения JФJф 1,

режиму работы прачечньIх> (п.п. 1.1 -

п 1.1.2193-07
27.03.07г.( с,'

ополнениями Jtlb 1

сп 1.1.1058-01)

ПпН2.З.2.2722-
10 (.Щополнения и
зменения J\b 19 к

ПuН2.3.2.1078-

ПиН 2.3. 2.1З24-

п 3.5.3. |129-02

3.5. 1378-0з

пз.1.7.2616-

зменениями и

з.1.7.26|5-10

.3.2.1078-01

.1.4.1074_01

.1.2.2646-t0

.5.3.1129-02

.5.1378_03

.|.lз.2.з|46-1з

.2.1333-03

.1.2.3 l09- 13



,l8

СП кПрофилактика стрептококковой (группы А) инфекции> (п.п.
1 .1_10.3)

t.2.зl49-тз

ЭП <Профилактика клещевого энцефалитa> (р.1 п.п. 1 .|-|.2,р.2
w.2.|-23.I1, р.З пп.3.|- З.7, р.4 пп.4.1-4.I0.2, р.5 пп.5.1-5.8, р. 6
пп.6. tr-6. 13, р.7 пт1.7 .|-7 .5,

р,8 пп.8.1-8.б, р. пп.10.1-10.5)

1.з.2352_08

СП кПрофилактика кокJIюша>, пункты 1.1-10.2., приложения J\ЪJ\Ъ 1

j
|.2.зt62-I4

СП <Профилактика кори, красну(и и эпидемического паротита>
п}t{кты
1.1.-8.4, приложения NФ.[s |,2,3)

t.2952-1l
_}

П <Профилактика вирусного гепатита В> (п.п. 1.1.-1 1.2) 1.1.2341-08

П <Профилактика вирусного гепатита С>>, пункты I.1-1'2.4, 1.3l l2-13

.\'фr]'sl,2

СП кПрофилактика ВИЧ-инфекции>, пункты 1.1-9.8 1.5.2826-10

СП <Профилактика энтеробиозы (п.п. 1.1-8.3) ).2.зI10-13

'_ 
П кПрофилактика туберкулёзa>), пункты 1. 1 - 1 5.4 1.2.з114_13

tJП <Профилактика острых кишечных инфекций> (п"п. 1.1-11.3) 1.1.3108-13

t-П <Профилактика иерсиниоза> (п.п. 1.1- 9.3) |.7.2615-10

']П кПрофилактика сшIьмонеллезаD (п.п.1. l- 10.З 1.7.2616-10

СП <Профилактика гриппа и других острых респираторньж
Еар},сньж
инфекций> (п.п. 1.1- 13.3)

|.2.з|I7-|3

fП кОрганизация и проведение производственного контроля за
с.,б.tюдением санитарных правил и выполнением санитарно -

гrэтивоэпидемических (профилактических) мероприятий> (п.п. 1.5,
: .1. 2.6,
:-)

1.1.1058-01

lJанПиН <<Гигиенические требования к условиям труда женщин))
l _:аз.]елы 1,
^, ]. 4, приложение 4)

z.z.0.555-96

Фе:ера,rьный закон кО санитарно-эпидемиологическом
благополучии

F_зсе-,IениJI)

Ns52ФЗ от 30.03.1999

t] :нпин <гигиенические требования к естественному,
!i:KYccTBeHHoMy и
ш,]з\{ещенному освещению жильD( и общественньIх зданий> (п.п. 3.1-

-,]. таблицаNч1,2)

z.2.I12.I.|.1278-03

г:нказМинздрава РФ кОб утверждении национitльного
каJ,Iендаря профилактических прививок и календаря

::,: ili.-lактических прививок по
,, !.-е\IIIческим показаниям>. приложение 1

Ms 125- н от 21 марта
2014г

Рехшческий регламент Тшложенного союза кО безопасности
hтаrсовки> от
ho.oB.zot 1г Jф769

гр тс 005/2011

_ .r_;ltческий регламент Таможенного союза <пищевая продукция в

: j: {IiроВки> от 09.12.201 1 ]ф881

гр тс 022l20l|
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iгех"rческий регламент Таможенного союза <о безопасности
l 9 

Решением Комиссии[rищевой продукции), утвержденныи
hаможенного союза от
hs rr 20l l N 880

гр тс 02ll20ll

Дэц**_Минздравсоцра:}вития России " Об утверждении
национtшьного каJIендаря профилактических прививок и календаря

профилактических прививок по эпидемическим показаЕиям" (В

.о.iдuр.r"енной регистрации не нуждается. - Письмо Минюста
России от 17.02.2011, регистрационный N
01/8577-дк)

ý 51н от 31.01.2011

Единые санитарно-эпидемиологические и

гигиенические требования ктоварам,
подлежащим санитарно
эпидемиологическому надзору,

\твержденные Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.10г.

хФ99.

нааменованuе
нllя

Кладовая

| Овощной цех

|о.р*"оой обработки

Ьщей)

Холодный цех

Приложения Jф2

П ер ечень о б ору d о в ан ая п алце блока
МБоУ zuмназuu М1 z,7adoHcKa

Оборуdованuе

стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и

изкотемпературные холодильные шкафы (при

,димости), весы, стол для вьцачи проду.(гов,

метры для измерения температуры и впажности

воздуха, наличие естественной системы вентиJIяции

производственные столы, картофелеочистительная

ины, моечные ванны, раковина дJUI мытья рук, Еч}личие

нной системы
вентиляции
Производственные столы (не менее двух),

ьные весы, среднетемпературный холодильный

(обеспечивающий возможность соблюдэния

варного соседства" и хранения необходимого объема

ищевьIх прод}ктов), универсальный механический привод,

ицидн{UI,,. крепление с установкой разделочного
вентаря, установка для обеззараживания возд}ха, моечнzuI

на для повторной обработки овощей, не подлежащих

термической обработке, зелени и фруктов, раковина
мытья



w

Щех первичной
fрdотки

Производственные столы (для разделки мяса, q1.rбы,

)вощи, фрукты) - не менее четырех, контрольные весы,

)лектромясорубка, моечные ванны, крепление с устаlловкой

рrlзделочного инвентаря, наличие естественной системы
вентиJIяции воздуха,

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

,отовой прод}кции), электрическаJI плита, духовой
'жарочный) шкаф, электропривод для готовой продукции,

пrясорубка МИМ, контрольные весы, мармитнчш линия Аста
IMC7OKM -0l .2, наличие естественной и приrryлительной

СИСТеМЫ ВеНТИЛЯЦИИ ВОЗДУХа, РrЖОВИНа ДЛЯ МЫТЬr,

Щех по
.бэаботке яftцаи

птицы

Разделочные столы не меЕее 2 штук, моечная ванна 4
., рtlковина дJIя

мытья Dук.
мое.пrая для

llпъя
столовой

rЕYJш

Производственньй стол, моеtшые ванны, стеллаж,

вина для мытья

рук

Моечпм д.тlя
ýIтья

кухонной
шсYJIы

Производственньй стол, моечные ванны, oTeJUI€DK,

]ttковина дJUI мытья
!l

рук.

Моечная для
-f работки тары после
]-]

Моечная ванна, наличие подводки горячей воды с

помощью гибкого шланга и д)цrевой насадки.
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Приложение Ns3
Суемруtuщ_е._Q1лgурМБОУ?!!!!ншu.а_JlЬ|.zr3аd_,онска
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Щех полуфабрикатов

Стольl для хлебаЕ
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ОбеденныЙ зал

Стол для грязной
посуды
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Приложение JtlЪ4

Приложение Ns5

mехнолоzuческоzо u холоd tulbшoeo uя
наименование
ilеисправного
эборулования

Щата установки
lеисправности

[ринятые меры Щата и час
rстранения
lеисправности

Подгпrсь
: -ветственно
,о лица

1 2 J 4 5

!аmа u время провеdенuя л4еропрuяmuя

итарные узлы

рil3а в неделю

ывка
лов и

нтаря

чистка зеркал,

раковин,
очищение
\ нитаза от
нaшета

генераJIьная

1борка

раздевалки

промывка
|]чищение

генерiцьная
1борка

}'борка бытовых помещений,
пLr\{ещение мойки

промывка полов,

Frрогирка пыли,
Ьос
rrycopa

. aпер&lьная
":.арка

.,' ],1рка цеха

а влахlсноа



нного зала

борка скJIада

ý

-

ЖypHall бракераuса
скор опор mяtце йся п utце в о й пр о dукцuа

(по Приложению СанПиН Z.З t ti,Ц,i S90-20)

ЖypHall учеmа
mемпераmурно?о р аlсш|ла холоd tutbшozo о боруdо ваная

(по Приложению к СанПин 2.з/2.4.з59Ь-2о)

Приложение Jфб
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Приложение Jrlb7



l Наuменованlu"
|рuзвоdсmвенно?о

ПршлоепеkаеЛЬ 8
Журналучеmа

mемпершпуры u anailcшoclпlt в склаdскttх помелценаях
(по приложению к СаlrПин 2.З12.4.3590-20)

b+ozo оборуdованuя
Месяц/dнu: (t в ОС)

(tв"С)uвласtсносmu96

ПриложениеJф 9

Пр амер mехн uко-mехнолоzuческой карmь,

рецепmур на проdукцuю 0ля обучаюtцuхся во всех образоваmельньtх
сборнuка рецепmур uзацuях 2017 zod, М.П.Моzшlьньtй

наlъuенованuе

5poй,tep-
:,ыlL7енок

-:". DttHble
|,,_,Dока

i ..ie tl/п

, .,L:нllчньlu

uз кур tшu фtле кур

'асхо0 сырья u

,06/185,4

3,2/1 1,8832/1l8,8

] ,6/1,14

l-i,K

нuй эtсuр

,6/1,44

гехнолоzuческая
;арmа NЬ

чаuменованuе
q-luнарно?о
вdелuя

l порцtlя l00 порцuй

|руmmq z Чеmmо,z \руmmо, Kz \:rrtИо, К?

74/66,6 l2 7,,|/6,6б

74/66,6 7,4/б,бб

75,4/67,9 74/6б,6 7,51/б,79 7,4/6,бб

l б/14,4 ,(6/l4,4

|l ),4 ),4

|,8 ),18



{.{

14/102,6

?:!лу:!"" на порцuю u оmварuваюm на пару tlлч в воdе. Оmпускаюm

й uзdелuям uз коллtлеmной массы.

' 
Jч, е р е нн о с оле ньtй, с в о йс mв е н н ый с в е эrс епр uZ оm о вл е н HbtM uзd елtь

3,72/12,34

4,42/12,97

Блок-схелtа mехнолоzчческо?о процесса



Храненне ýЕфъя отЕуеý lla
ЕроfiзtsOдетвý {сlсх*д)

ГIрнготоьтеэш*
полуфабрнкатсв

{ваготово,вrrые ця{ft
мяенсЁ, рыбньй) (сrьiад}ý{оfiка

х.уханной

Еоеудш

{*.rо*тная) Гlраготоьтезrнв гgтоgоЁ
Ерсryжцтя

(ааготовочrы* цеха:
горячлт*, холодrьтЁ)

Реатнзацня Ероýlкцвн

{раздача готовБDt бл*д 
";шарл,чrктной "тннвв)

ъ{оЁка
кlrхонноfi
посуды

(моечrrая)

органпзация яоцrебленнк
ýрýýукщж

{обелеянъй ааф

и

Наименов
1ние
iIрепарат а

наименова
ние блюда

8

количество
питающихся

общее
количество
внесенного
витаминного
препарата (гр)

Время внесения
препарата или
приготовлениrI
витаминизирован
ного блюда

2 з 4 5 6 ]

Приложение J\Ъ l1
Жуrну бракераuса zоmовой паtцевой проdукцuа

(по Приложению N 4 СанПин2.з/2.4.зЗ90-20) .
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fuкаче".ii--йТ-i
5:1. кулuнарньlх uзdелuй :

lpu какuх условлмх:

uоответствие по вк,
ВИДу и

консистенции, утверя(ден
]РеДУСмотренным тпебпо,

УСУ, ЦВЕТУ И запilху, 
";еш"еБ

ной Речеrrгуре и другим показатеJuIм,

цвета и др.)
лýwt,кI(недосолен Ее доведен до

t j :,! -3]ъорительно)

t -с" ],] Е l€творrгельно))(брак)

Приложение М13

?::::::,::::,:::"i!i#i";:;#:,uu4евойпроdукцuчфазрабоmанiспецuаJ.ьноо""жйо"ii;;;:;;:;:::;::"у:у;#;проdукцuч)

вD,r,орал не оопускаеm""r;:;::::#:"::::::У;П{h,п 
(по пршlоаrcенuе N б кС анПаН 2. 3/2. 4. 3 5 g 0-2 0)

,..,}f,}Ъ"#*r"Нf"Ж;f,..МаРкировки и(или) с истекшими сроками годности и (или)

_ _i:lщевм продукция, не соответствующ€ш требования;.. \1ясо сельскохозяйсто...rr.r*;;_,_____ __ __ .\{ технических регламентов.,.,.":т::,..Ёт;;озяйственн"*;;;;,;"Т"L'##"fi :,#,Т:ffi;ffi fi т#;*:;"*экспертизу

:;.:r"ili#' ::,::::,го 
вяжь ей пе чени, яз ык а, сердц а, 5 не п отр о ш еная птица

по сальмонеллёзу.

", ; ]Ъ'JJ;;:jJfl:J""' ..Рr.r"ЧНОСТИ баНОК, бамбажные, (хлопуши>>, банки с:еформированные.
:,эr пп, мука, ср<офрукты, загрязненные рilзличными примесями или зараженЕые

:,_ -:



а\{барными вредителями.

11 Пищевая продукция домашнего (не промышленного ) изготовителя. 12 Кремовые
i:ондитерские изделия (пирожные торты)

13 Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы;рулеты из мякоти голов, кровяные и
,iзерные колбасы, заливные блюда, студни, фаршмаг из сельди.

14 Макароны по-флотски(с фаршем), макароны с рубленным яйцом.
15 Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без

- :] ьi}{чсской обработки.
16 Простокваша ((самоквас)).

1 7 Грибы и продукты (кулинарные изделия ), из них приготовленные l 8 Квас
_'9 Соки концентрированные диффузионные

::,_::кохозяЙственньгх животньгх, а также не прошедшаJI первичную обработку и

"П Отшп*ше мясные гастрономические изделия и колбасы.
,Е rпв вготOвпенIIые из мяса птицы, рыбы(кроме) соленой, Ее прошедших

, -li. - - ::a:;iTe.lbнoe, паJIьмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.
- r ;Ji: : , l з,] фритюре пищевffI продукция и продукция общественногопитанIlя.25

,.:,.r.. перец острый (красный и, черный).
r ОýrrЕ соусы, кетч)дIы, майонез.
Дr ftш н фрукгы консервированные, содержащие уксус
Г f,фс ваурапьЕьй; тонизирующие напитки ( в том числеэнергетические).

l:-]t-'ГСНИзироВанные Масла и жиры

'то sршсосовой косточки, арахис.
riryоаашtе напитки; газированнаrI вода питьеваrI.
rhшщая продукция и мороженое на основе растительньD( жиров. 33 Жева-ельнаrI

-: -::---lP2q

, , 
_ -:ь:е напитки и морсы (без термической обработки) из плодово - ягодного

trОryо".r.п и холодные супы.
I Lэгq&гJIшунъя.I Lэгq&гJIшунъя.
l ltrtсlтьъ бrшщrки с мясом и с творогом.
t Е,пý'F ш (илt на основе) сухих пищевьD( концентратов, в том тIисле быстрого

a rлтrофельFые и кукурузные чипсы
ý аrшшя ш рфленного мяса и рыбы, салаты, блины и оJIадьи, приготовленные в

,,'*::]iНОГО .-IаГеРЯ

Приложение Jt14
Аналuза рuсков прu заItупке, прuеме проdукmов

Подразумевает запрос и хранение подтверждающих 
l

:нтов о соблюдении необходимого уровня безопасности 
l

_]



/"g

Транспорmuро Подразумевает использование спец. транспорта :

правильное температурное сопровождение, товарное
соседство, нzlличие

нской книжки у водителя
Подразумевает целостность упаковки ; наJIитIие

,ровки; нчlличие сопроводительной документации

Подразумевает периодический контроль качества
сторонними лабораториями.

Приложение Jtlbl5

Р е ком е Hdy емьlй асс орtплuw енm
. ocHoBHbIx пuлцевьIх проdукmов dttя аспользованая в паmанuu dеmей

(по Приложение N 11 к СшrПиН 2.4.1.3049-13)

аясо чмясопроdукmьl:
говядина I категориио
телятина,
нежирные сорта свинины и баранины;
мясо птицы охлажденное (курица, индейка),
мясо кролика,
сосиски, сардельки (говяжьи), колбасы, субпродlкты говяжьи (печень, яiыi,

Рufu u рыбопроdукmьt - ц)еска, горбуша, лосось, хек, минтай, ледянм рыбФ судtlк,

"пFDцdуrгБл.
Лйtа к)|рuные - в виде омлетов или в вареном виде.
J&:wко ll молочньле проOукmьt:

\{ o,-I о к о (2 . 5Уо, 3,2Yо жирности), пастеризованное, стерилизованно е ;

сг}lценное ]vlолоко (цельное и с сахаром).
творог не более 9Ой жирности - после термической обработки; творог и

!ш 1l il:- ы- iiз_]е.-Iия промышленного выпуска в мелкоштучной упаковке;
сыр неострых сортов (твердый, полутверлый,)
:\{етана - после термической обработки;

; Гii:-_l,.:,
кисломолочные
бифидок, кефир,

продукты промышленного выпуска;
йогурты, простокваша; не менее 2,5ЗУо

*,*:::,; j --*-JlPbl.'

: - _ 
j. з о чн о е \Iасло (7 2,5Уо, 82,5Уо жирности) ;

: :.-:it Te.lbнoe масло (подсолнечное)
\-( :; :aPIrH оГраниченно Для Выпечки.

, . ,]1 ::a:ВО\{ пИЩевых аРОматИЗаТОРОВ И КРаСИТеЛеЙ);
:, : :.:_.. торты (песочные и бисквитные, без крема);

. :: ,:,. Зff еНЬе, ПОВИДЛО, МеД - ПРОМЫШЛеННОГО ВЫПУСКа.

! - : a5a/ь.IIе: картофель, капуста белокочанная, капуста краснокочаннсш,
- ,- _-; :: ,J;е.-lьская, брокколи, кilпуста Mopcкall, морковь, свекла, огурцы, томаты,

,_]::,l,j:. баьlажаны, патиссоны, JI}к (зеленыЙ и репчатыЙ), чеснок (с yleToM

Процеdура
зI)Nенtlя сырья

Иенка
эо|есmва



' : t'
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:.нJивидуЕIJIьной переносимости), петрушкa укроп, листовой салат, щавель, шпинат, сельдерей,
1эюква, репа, редис, редька, тыква, коренья белые сушеные, томатнаJI паста, томат-пюре;

- овощи быстрозilN,Iороженные (очищенные полуфабрикаты): картофель, капуста
,зетная, брюссельская, брокколи, капуста MopcKiUI, морковь, свекла, перец сладкий, кабачки,
iтrrажаны, rгук (репчатый), шпинат, сельдерей, тыква, горошек зеленый, фасоль стручковiu{.

Фрукmьt:
- яблоки, груши, бананы, слива, персики, абрикосы, ягоды,( в том числе

i ы с трозаtr,tороженные) ;

- цитрусовые (апельсины, мандарины, лимоны) - с учетом индивидуа.пьной
-iжносимости;

- тропические фрукты (манго, киви, ананас, гуава) - с r{етом индивидуальной
-:хносимости;

- сухофрукты.
Бобовьtе: горох, фасоль, соя, чечевица.
Opexu: миндttль, фундук, ядро грецкого ореха.
coku u напumкu:
- натуральные отечественные и импортные соки и нектары промышленного

: а-\ ска (осветленные и с мякотью);
- напитки промышленного выпуска на основе натуральных фруктов;
- витilп{инизированные напитки промышленного выпуска без консервантов и

l " l'. l-ств€нных пищевых добавок;

- кофе (суррогатный), какао, чай.
KoHcepBbt:

- говядинатушенаjI (в виде исключения при отсутствии мяса) дJuI приготовлениrI
" :::ьý блюд);

- компоты, фруктыдольками;
- баклажаннЕuI и кабачковаrI икрадлядетского питания;
- зеленый горошек;
- кукуруза caxapнuul;
- фасоль стручковzul консервированнiш;
- томаты и огурцы соленые, консервированные без дqбавления уксуса
-fzеб фжаной, пшеничный или из смеси муки, предпочтительно обогащенный), крупы,

il] l i:L]нные изделия - все виды без ограничения.

Co.,lb повареннаJI йодированнiul - в эндемичных по содержанию йода районах.

Приложение ]ф16
Требованuя к перевшке u прuему

пuлцевых проdукmов в образо в аmель н btx орzан uзацuях

- Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях, обеспечиL;ющих их
. ];*:_::€ТЪ И ПРеДОХРаНЯЮЩИХ ОТ ЗаГРЯЗНеНИЯ.

] sTaBKa пищевых продуктов осуществляется специаJ,Iьно вьцеленным для перевозки
,, :::.,. :.о.]},ктов транспортом. .Щопускается иёпользование одного транспортного средства

_];З]ЗКI{ разньж групп пищевых продуктов при условии проведения между рейсами
- -: -, i: ..бработки транспорта с применением дезинфицир},тоших средств либо при условии

: :'_-i{Я ТРаНСПОРТНОГО СРеДСТВа С КУЗОВОМ, РЕВДеЛеННЬL\l На I{ЗО.'IИРОВаННЫе ОТСеКИ, ЛИбО
: _.:HIle\I контейнеров с крышками, дJUI раздельного раз\lещения сырья и готовых

, i: =;.l1\ктов.

- _ -<оропортящиеся пищевые продукты перевозятся охлаждаемым или
..:t;l\I транспортом, обеспечивающим сохранение \,cTaHoB--IeHHbD( температурньж

: ,]:пенIlя, либо в изотермических контейнерах.
" .:.НСПОРТНЫе СРеДСТВа ДЛЯ ПеРеВОЗКИ ПИЩеВЫХ ПРОJ}КТОВ JО.lЖНЫ СОДеРЛ(аТЬСЯ В
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чистоте, а их использование обеспечить условия, исключающие загрязнение и изменение
]рганолептических свойств пищевых продуктов.

Транспортньж средства должны подвергаться регулярной очистке, мойке, дезипфекции с
:ериодичностью, необходимой для того, чтобы грузовые отделения транспортньIх jрсдств и
,:--lнтейнеры не могли являться источЕиком загрязнения продукции.

4. Лица, сопровожДающие продовольственное сырье и пищевые продукты в п}ти
:-lедования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать специi}льную
__еЖДу (халат, рукавицы), иметь личн},ю медицинскую книжку установленного образца с
,:}{етками о результатах медицинских осмотров, в том числе лабораторньтх обследований, и
- :lt еткой о прохождении профессиональной гигиенической подготовки.

Приложение М17
Гр аф uк по се u4е н uя сmоло в о й

Утверждаrо:,Щиректор гймназии:

/Л.Н.Первеева l
Приказ J\Ъ от года

График приема пищи в школьной столовой

Завmракi
9. 1 0-9.3 Ь1,2,3,7 Kllaccbt ;
] 0. l 0- l 0.3 0-4, 5,6 класс bl ;
1 l. 1 0-I 1.3 5-8,9,1 0,1 1 классьl;

обеd:
11.35-12.30 - 7,5,6,7 юпассьt;

1 3, 05-1 3.3 5-8,9,1 0,1 1 массы;
1 3. 3 5 - 1 4, 2 0-2,3,4 KJlacc bl ;

ПолDнак:
I5.00

Приложение М18
ЖypHall обtцеспвенно?о конmроJIя за орzанлtзацuей пшпанttл

Приложэние Nsl9
п р о в е d е н uе пр о це dyp bl лпо н umор uцza u корр екmару ю u1 uж D е йсmв uй
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зяпitх

В нуmренн uй л,tонumорuнz пumанtul

Ежедневно: (бракеражная комиссия)
-осмотр внешнего вида блюда

консистенции
соотноIцение с ТТК
оргtшолептическм оценка (вкус,

Внеuлнuй монumорuнz
пumанuя (провоdumься

р о dumель cчtuyl с ов е mо7ц
лuбо роdumеле.л4 (законньtм

Ежедневно: путем KoHTpojuI
электронном носителе

1 раз в неделю:
-осмотр внешнего вида

консистенции
соотношение с Ттк
органолептическаrI

(вкус, цвет, запах)
- оценкупо

шиванию, подаче блюда,
приему пищи

Приложение NЬ20

Прилож-онiае Jф21

1 раз в неделю: (рабочая группа ХАССП)
]:i- з.f-],ит: осмотр внешнего вида блюда

консистенции
соотношение с Ттк

- органолептическЕUI оценка (вкус,
:] п€*. заIах)

_ оценку по взвешиванию, подаче
I:,: -,. приему rrищи обучающимся.

ка(

р с х о.ч е н dy e,1,1 bt Й о бъ ilлt u п ер а о d ачн о сmь пр о в е d е н ая л а б ор аmор н ьrх а
асслеDованuй

пutцевой uu
::п Щата забора

проб
наименование
пабораторного
исследованиJI
пищевой продукции

наименование
эпециiшизированной
)рганизации,
)существJrяющее
пабораторное
асследование

Результат
контроля контроля

2 J 4 5 6

в паmаная
з;ц исследований Объект исследования

(обследования)
количество не
иенее

не

г]lrб готовых блюд на
i:,]тветствие требования

санитарного законодательств

Эалаты, сладкие
5людri, напитки, вторые
)люда, соусы, творожные,
trичные, овощные блюда

2-3 блюда
исследуомого
приема пищи

1 раз в квартал

", , ..lрийность, выход блюд и

._. --тветствие химического состава
Эугочный рацион
шитания

1 раз в год



-=:==:::-З
33

лL.)I-{TpoJb проводимой
вi{та\lинизации блюд

),{"*робиолй
смывовна нzulичие

санитарно-
гJказательной
lБгкл)

микрофлоры

}fнкробиолоЙ
смывовна нaшичие
возбудителеЙ иерсиниозов

} {сс,те

раза в год

I

Третьи блюБ 1блюдо

РOъектыпроизводственного
окружениJI, руки и
спецодежда персон:л"ла

0 смывов 1 раз в год

Lrоорудование, инвентарь
в

)вощехранипищах и)кпадах хранения
lвощей, цехе
брабожи овоцей.

|5-10 смывов раз в год

]

,d'Jlичие я
ге-lьминтов

;lсс,rедовай
соответствие требованиям
санитарных норм, правил и
гигиенических нормативов по
хJ{llическим и
lt lлкробиологическим покiвателям

I{сслепоо

Рборудо"чние, инвентарь,

ТаРа,Руки, спецодежда

гIерсонала, сырьlе
|пищевые
|продукты(рыба,мясо,

зелень)

[10 
смывов -]

Р пробы
изl

lсети i

ромещениЙ: моечных

|столовоЙ 
и кухонной

посуды;
цехах: овощном,
холодном,

горячем, доготовочном
iвыборочно)

1

.о химическим
)казателяl\{-
)Еlз в год,
[и.ообиологи
)ским
>ка,зателям- 2
за в год.

lаза в год(в
гrодный и
lлый
lиод)

|Рабочее место 2

trаоочее место 2 t pi.*{_B год в
,емное время
)угок
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Приложение J\Ъ2З
Гр аф uк zенершшно й u влаltсно й у боркu пuulеблока

I5:00, по rilере

-феаенньtй зал 15:00, по l}|epe

fuыoBbte
sмЕlценuя

15:00, по мере

_7;цченованuе Лuцо проuзвоduмое

рtlз в год, а
1к'€ после

Тuп уборкu Пераоlачносmь u
вDемя

JB первuчной
:,ý,gабоmкu

ЕlсеOневная 15:00, по мере
заzрязненая

Генерuльная 15:00, ееrcенеdельно
кааtсdая суббоmа

:,ряччu цех ЕlсеDневная

Генеральная 15:00, ехсенеdельно
кааtсdая сvббоmа,

Емсеdневная

Генеральная 15:00, ехсенеlельно
кааtсdая суббоmа

Еlсеdневная I

I

Генершльная 15:00, ееrcенеdельно
касtсdая счббоmа

: ;, -igбцlцg Еuсеdневная 15:00
I

I
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* Примечание: отдельно укtвываются
:fоведения по запросу организации

мероприятия по дезинфекции в случае их
,

Приложение Ns 25
Перечень меропраяmай по конtпролю за соблюdенuелt санаmарных правш.

зI

Приложение Jф 24

jзта предоставления документа
ц :l е циaшизированной организацией

именование документа (например,
выполненных работ) и lили

подпись

-\! П\П F{аименование мероприятия пепrдппrлrрпптr

ltu.tt I

Входной контроль поступающего сырья:
,!
.t Контроль за наличием необходимой сопроводительной документации При,

IоСi у]UI€НИИ
Проверка органолептических показателей КаNqцаr партиJI
Коrrгроль за условиJIми хранения и сроками годности [жедневно
Коrrгроль за соблюдением параметров технологического процесса в
)оответствии с технологиlIескими инструкциями

Каждый
гехнологическ
лй цикл
IDоизводства

Коrrгроль качества готовой продукции:
)рганолептические покtватели я партия
Коrrгроль обеспечения поточности технологических процессов и
р:вдельных зон для сырья и готовых продуктов при производстве, хранении и
реализации пищевых продуктов

нно

D Соблюдение технологий изготовления продукции в соответствии с
Fстановленными требованиями

raянно

Эанитарно-техническое состояние помещений, водопроводно-
канаJIизационной системы, системы вентиляции, энергосбережения

янно

.ý Наличие запаса моющих и дезинфицирующих средств IОСТОЯННО
е На.гlичия и использования инструкций по приготовлению растворов

иоющих и дезинфицирующих средств.
IОСТОЯННО

.0 Эвоевременность и качество проведениJI санитарной обработки на
IРеДПРИJIТИИ

нно

,i Проведение генеральных уборок и санитарных дней
Щелостность ламп, плафонов, термометров. IОСТОЯННО

Проведение измерений параметра микрокJIимата (темперацра,
злажность)

зжс .чевно

Проведение противогриIшозных мероприятий: соблюдение темперац/рного
)ежима в производственньж и административных
IомещениJIх проведение вакцинации против гриIша сотрудников

[Iостоянно

lбеспечение выдачи специальной одежды и средств защиты. IОСТОЯННО

5 контроль за своевременным прохождением сотруlшиками: гигиенической
ГIодготовки, аттестаrIии, медицинских осмотров, сступлении и 

|

СООТВеТСТВИИ 
i

lo графику.



за организацией стирки специirльной одежды
за соблюдением правил личноЙ гигиены работниками

сотрудников с гнойничковыми заболеваниями кожи,
заболеваниями, отстранение их от работы, направление на

ь за проведением дератизации и дезинсекции;

за обращением отходов, в том числе соблюдением условий
накопления и утилизации отходов производства.

ь за ведением учетнои до

раз в месяц 2
в месяц

5[

IОСТОЯННО
l IосlGянно

IОСТОЯННО

IОСТОЯННО



Приложение Ns26'J
перечень dолсtсносmей рабоmпuкоц поlлеаlсаtцtм меdащанскш)а ослаоmрал,

Зав столовой 1ед Повар 1ед

{аименование осмотров, обследований Кратность обследований
Эсмотр терапевтом поступлении на рабоry, в дальнейшем - 1 раз в

Эсмотр дерматовенеролога При посryшlении на рабоry, в дальнейшем - 1 разБ
:од.

)с мотр оториноларенгологом поступлении на рабоry, в дальнейшем - 1 раз в

}смотр стоматологом поступлении на рабоry, в дальнейшем - l раз в

)смотр психиатром

}crtoTp наркологом При поступлении на рабоry, в дальнеiлr,чем - ! раз в
]од.

Эсмотр инфекционистом Io рекомендации врачей специа-гlистов.
l{сследование крови на сифилис При поступлении на рабоry, в да.пьнеiлrпем - 1 раз в

lод.
i{сследование на носительство
(ишечных инфекций и серологическое
{сследование на брюшной тиф

поступлении на рабоry, в дальнейшем - 1 раз в

) 
е кггенография грудной клетки поступлении на рабоry, в дальнейшем - 1 раз в

Ilсследование на гельминтозы При посryrr.пении на рабоry, в дапьнейшем - 1 раз i
lод.

\{азок из зева и носа на н€шичие
:атогенного стафилококка

При посryплении на рабоry, в да.гlьнейшем - 1 раз в,од.

\{азки на гонорею Iри поступлении на рабоry, в дальпейшем - 1 раз в
lод.

} мотр акушером-гинекологом 1е реже 1 раз в год.
uинический анапиз крови FIe реже 1 раз в год.
\_lиническии ан€lлиз мочи 1 раз в год
hекгрокардиография 1 раз в год
J нохимический скрининг l раз в год
t{аммографию или УЗИ молочных желез Кенщины в возрасте старше 40лет l раз в 2 года
l{сследование на носительство
с{шечных инфекций

ри посryплении на рабоry, в дальнейшем: 1, раз в



Приложенле J\Ъ27

П ер ечень поdлеакащах пр о фессuонаJrьно-zаauеначескому обученuю
(Согласно Carr.IIrH2. 3 /2.4.З 590-20)

Перечень
d олэlсносmей, р аб оmнuков

поdлеuсаtцей
прохоэюdенuю

zuzuенuче cKozo обученuя

П е pu о d uчн о с mь пр охо эюd е нuя

Заведующий столовой

Повар При поступлении на работу, в
дальнейшем - 1 LЦод,

Приложение J\Ъ28

УТВЕРЖДАЮ:
.Щиректор /Л.Н.Первеева /

Полаmака МБоУ zалlназлlu ЛЬ1 z.ЗаOонска
в обласmu качесmва а безопосносmu вьIпускаемой проdукцаu

Основная цель в области качества и безопасности продукции:
1. Предоставлять соответствующим российским стандартам и стандартаN{ Таможенного

Союза пищевую продукцию, KoTopall отвечает требованиям потребителей (воспитанников,

рштелей (законньгr представителей)
Задачи МБОУ гимназии Nsl г.Задонска в области обеспечения системы качества и

безопасности пищевой продукции :

1. Обеспечение непрерывного совершенствования процесса производства пищевой
rрдукции, .

2. Обеспечение стабильности качества продукции на всех этапах ее жизненного цикла,
3. Постоянное стремление к повышению качества и безопасности разнообразьльIх видов

rищевой продукции,
4. Повышение эффективности пользования ресурсов,
5, Совершенствование системы менеджмента качества, разработки и внедрение системы

i-правления качеством, основанной на принципах ХАССП,
6. Предоставление потребителю (воспитанникам, родитеJuIм (законным

]редстtlвителям)) контролир},ющим органаI\,I подтверждения соответствия продукции
i,становленным требованиям действ}тощим стандартам и нормативам) 

_

Основными методalми реализации политики в области качества и безопасности
rрод}кции явJUIются:

1. Персональнiul ответственностьруководителя и сотрудников, чьядеятельнос, _.связана
. приготовлением и раздачей пищи, перед потребителем за качество продукции) .

2 Постоянная работа с rrоставщиками пищевого сырья с целью улучшения качества и
1 езопасности поставляемой продукции,

3. Совершенствование форм и методов организации производства, повышение уровня
r:,,.lьтуры производства пищевой продукции,

4. Повышение уровня знаний и профессионального мастерства сотрудников, чья
:еятельность связана с ttриготовлением и раздачей пищи,

5. Совершенствование предупреждающих действий и управление ими с целью
_ 5еспечения требования по безопасности и качества прод}кции,

6. Регулярное проведение внутренних проверок эффективности функционирования
:;,стемы качества.

Руководство МБОУ гимназии J\Ъl г.Задонска несет ответственность за выпуск

3

При поступлении на рабоr,у, в



качественной и безопасной пищевой продукции, за воздействие условий производства Ha$tJ
окружающую среду, берет на себя ответственность в осуществлении поставленньп< целей и
задач в области обеспечения качества и безопасности и ожидает от каждого работника
alктивного творческого участия в деятепьности по совершенствованию процессов в интересах
Образовательной организации и потребителей.

Приложение Jф29
Фор*tа прuказа о созlанuu ll сосmаве zруппьl ХАССП

Муниципальное бюджетное обшеобразовательное учреждение гимназия Jфlг.Задонска

прикАз
от-_-м-
<О создании рабочей группы на предприятии по разработке и внедрению принципов

ХАССП, утверждении программы ХАССП>

С соответствии с ТР ]ф 02|l20I1 <О безопасности пищевой продукции> и в цеJuIх
:азработки и внедрения системы безопасности пищевьIх продуктов, основанной на принципах
LА.ССП (далее системы ХАССП)

ПРИКАЗЫВАЮ:
l. Организовать и нulначить постоянно действующ}то группу ХАССП в МБОУ

. l{}{назии J'(b 1 г.Задонска
Координатор : Л.Н.Первеева
Технический секретарь

Члены рабочей группы на предприятии:.
Член рабочей группы ХАССП Комова О.Е.-( повар)
Член рабочей группы ХААСП
2. Рабочей гругrпе ХАССП разработать и внедрить систему ХАССП.
3. Рабочей группе ХАССП подготовить пакет. официальной документации с

тебованиями по безопасности и качеству продукции, разработать необходимые формы
: _ ii\чентирования и обеспечить ими МБОУ гимназии J\Ъlг.Задонска

4. Рабочей группе ХАССП обеспечить надежное и достоверное функционирование
:"--те\{ы ХАССП и проводить регулярную работу по ведению соответствующих форr"i
: : iз}{ентирования, подтверждающей функционирование системы ХАССП.

5. Координатору утвердить функции рабочей группы ХАССП на предприятии и
i;д,]".-ltд4fi план с распределением обязанностей между членами группы.

6, Рабочей группе ХАССП проводить анализ безопасности и качества вьi.чскаемой
, ],_-]\хции, эффективности системы ХАССП.

7, Вменить в обязанности координатора рабочей группы ХАССП:
. формирование состава рабочей группы в соответствии с областью разработки;
. внесение изменений в состав рабочей группы в случае необходимости;
. координация работы группы;
. обеспечение выполнения согласованного плана,
о распределение работы и обязанностей;
. обеспечение охвата всей области разработки
S Вменить в обязанности технического секретаря рабочей групцы ХАССП
. _]оведение до исполнителей решения группы.
-r ,Щиректору и зам. дир. по АХЧ (координатору и техническому секретаою

.;,l группы ХАССП) организовать вн}.тренние проверки в соответствии с планом i:онтроля
- ,.-,1]],ции питания (Приложение 1 к приказуJФ)

_). .Щополнительно включать в Програллму проверки:
- анаJIиз зарегистрированных рекламаций, претензий, жа-lоб и происшествий,

_ ::;l\ с нарушением безопасности продукции;



ъ

;- оцеНК\'ý99139тствия фактически выполняемых процедур документам системы ;r'i
ХАССП;

- проверк) выполнения предупреждающихлействий;
- анаlllз рез\,--Iьтатов мониторинга критических контрольньtх точек и проведенньж

корректир}тощих :ействий;
- оценкi, эффективности системы хАссп и составление рекомендаций по ее

улучшению;
- акт\,аlизацию документов.
1 1. РазработаТь и угверДить настоЯщим приказом Программу хАссП
12. .Щанный прикiв довести до сведения работников.

!иректор МБОУгимназии J\Гs l г.Задонска
С приказом ознакомлены:

/Л.Н.Первеева/

журнал учеmа рвульmаmов меdшцансках осмоmров рабоmнаков

Приложение Ns30

(в tп.ч. связвltньtх с
разdачей пuща,

ие Ns 31

ультат осмотра
ким

ответственным лицом)

)

Примечание:

(*) Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен
соответствовать ч}Iс-l\, работников на этот день в смену.

Приложение .]\ЪЗ2

Журнrш учеmа вкlюченuя бакmерuцudной лаллпы в холоdном цехе (ежеdневньtй учеm
р аб о mьt ул ь mр а ф u o.1 е m о в о ti б а кm ер u ц ad н о й у с mано в кu)

t

i

.И.О. работника прохождения
едицинского осмотра

последнее
на.гlичии)

отрудника и

дника об

ноиничковых

сотру

IиI

Вреrlя
вLlLочения



о б оз начен uя. О mв еmсmв е нные л а ца

Месяц

. Санитарно-
ническое состояние

, Санlтгарно- гигиеническое

. Нормы закпадки сырой

. Соответствие технологии
iриготовления блюд

.Контроль качества мытья
дования и посуды на

. Соблюдение
генеральной уборки

li

Приложение М33
)I{y р н ol ко н mр оля с ан umар н о z о с о с mоя н uя п uлц е бл о к а u l<tl а d о в о йУсл о в ны е

Заместитель директора по АХЧ
Щиректор МБОУ гимназии NЬ 1.г.Задонска

- не закряrпенные знаки - полностью соответствует требованиям
-частиtIно закрашенные знаки - частично соответствует (небольшие нарушения);

_полностью закраrтrенные знаки - не соответствует требованиям.

Приложение Jф34
)I{урнал lллонumорuнzа по пранцапшil ХАССП

l

онтроль сопроводительной и поступающих пищевых
Мониторинг
журналов контроля
ответственными
пицами по прикiву

урнал бракеража скоропортящ}D(ся пищевьгх прод/ктов, поступающID(
l пищеблок (Приложение J\b7)

)Егроль санIrгарно-гигиени.Iеского состояниrI кпадовой. Журнал
lнтроля санитарного состояния пищеблоки и кладовой (приложепие

133)

(онтроль санитарно-гигиенического состояния пищеблока Жупнал
чIониторинга по принципам ХАССП (Приложение NэЗ4)

ъ



бракеража готовой пищевой) продукции (с отметкой качества
егrгической оценки качества готовьtх блюд и кулинарньж
).
кенияЛЬll иNq12)
проведения витаминизации третьих и сладких б.rпод

кениеNsl0)
Журнал rIета лабораторного контроля пищевой
:ции(ПриложеЕие
Nч20). Акты отбора проб и rrротоколы лабораторньпс
ований.
Контро.lь сроков проведения лабораторЕого контроль
ых продуктов.

Жуpнал
иков (в т.ч.
связанных с раздачеи пищи }lъ30
Гигиенический журна;l (Приложение N93 1 )
Журна.п проведения влажной и генеральной уборк;. (

филожение Nэ23)
Журна.тl r{ета вкJIючения бактерицидной лампы в

{олодном цехе
(Приложение Jllb32)
Журнал учета температуры в холодильникЕlх

ожение Nо7)
Журнал }чета температуры и влажности воздуха в

;ких помещениях. (Приложение J\Ъ8)

Журна-п )чета дезинфекции и дератизации
ожение N924.).Щоговора и акты приема выполненньD(
по договорам (вывоз
отходов, дератизация, дезинсекция)

Лuчньtе
меduцuнскuе

кнuэtскu
каэtсdоzо

рабоmн
uKa
Пpttlvte

требованал к сосmавJlенuю меню 
Приложение }ь35

1. Пптаяие должно удовлетворять физиологические потребности детей в ocHoBHbD(

пЕIDtсвш( веществЕlх и эЕергии и бьrгь не меньше значений, указанIIьD( в таблице 1.

Тбrшца l
Нормы физиологических потребностей в энергиии пищевьD( Веществах(суточная) для

детей возрастньж
F{аименование -11 лет 72 лет и

этарше

Энергия (ккал) z350 z,720

Белок, г 77 )0

Киры в т.ч. животный 79 72

Углеводы ]з5 ]8з

витапtин С 50 /0

Витаltин В 1 \,2 |,4

витаirtин В2 |,4 |,6

Витамин А(реет.экв/сут) 700 )00

цI

}

a

laHue

I



итамин D 10 10

Кальций l l00 i200
Фосфор 1 100 l200
\4агний z50 ]00

lКелезо |2 18

(€l,'Iии 100 1 200

4од 1 ),1

елен ),0з ),05

Dтор

Примечание: _ ,

1. Дссортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и кулинарньтх изделий

опредеJIяется с rIетом набора помещений, обеспечения техЕологическим, xo.r 1дильным

оборулованием.

2. Питание должно быть организовано посредством реаJIизации осIlовного
(оргшrизованного ) меню, включающего горячее питание, дополнительного питания, а также

индивидуального меню утвержденного руководителем образовательной оргаЕизации,

рассчитанного не менее чем на 2 недели, с учетом физиологических потребностей в эЕергии и
пищевьIх веществах для детей всех возрастньIх групп и рекомендуемьж суточньж наборов

продуктов для организации питаЕиJI детей в образовательных организациях. (Приложение Nч35)

При составлении меню учитывaются национaльные и территорич}льные особенности
питtlния населения и состояние здоровья детей, а также в соответствии с рекомендуемым
ассортиментом основных IIищевых продуктов дJUI использования в питании детей в

образовательньD( организациях.
З. При составлении основного меню следует руководствоваться распрЁ,fелением

энергетической ценности (ка-порийности) суточного рациона по отдельным приема,{ lrищи с
yIeToM таблицы 2.

Таб.тшца 2
Рекомендуемое распределение калорийности между приемами пищи в О%

7-1 1 лет |2 летп

Завтрак 20-25% 20-25%
обед 20-25% 20-25%

4. Примерное \{еню должно содержать информацию в соответствии с Приложением
Ns37. Обязательно приволтся ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарнr,,х изделиЙ
в соответствии со сборникапtи рецептур для детского питания. Наименования'блюд и
кулинарньж изделий. \,казываемьIх в примерном меню, должны соответствсвать их

наименования}I, },казанньL\I в испо.цьзованньгх сборниках рецептур. Повторение одних и тех же

блюд или кулинарньн изде,.tий в один и тот же день или последуюlцие два дня не допускается.
Произволство готовьIх блшод осуществляется в соответствии с технологическими

картами, в которьIх должна быть отражена рецептура и технология приготовления блюд и
кулинарньгх изде,ций. Технологические карты должны быть оформлены согласно Приложению
хь9.

Факгический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному
меню.

5. Завтрак J,олжен состоять из горячего блюда (каша, запеканка, творожные и яичные

блюда и др.), зак},ски (бутербродаили саJIата и т. п) и горячего напитка. Обед долже] 9ключать

закуску (сапат иJIи порционные овощи, сельдь с луком), первое блюдо (суrr), второе блюдо из

мяса, рыбы иjIи птицы. гарнир, напиток (компот или кисель). Полдник включает напиток
(молоко, кис.lо}Iо.-Iочньlе напитки, соки, чай) с булочными или кондитерскими изделиями без

крема, допускается выдача или крупяных запеканок и блюд. Суммарные объемы блюд по
приемам пиши .]о--I;\ны соответствовать таблице 3

цэ

lb

Таблица 3

ые объёмы блюд по п а пищи (в граммах
Возраст.fетеI"I Завтрак Обед Полдн

к
с 7-1 1 .reT 500 700 300

4'



С 12 лет и старше
6. В образовательной организации, функционирующей в до б и более часов, основным

меню должно быть предусмотрено ежедневное использование в питании детеЙ: молока,

кисломолочньIх напитков, мяса (или рыбы), картофеля, овощей, фруктов, хлеба, круп,
сливочного и растительного масла, сахара, соли. Остальные продукты (творог, сметана, птица,
сыр, яйцо, соки и лрlтие) включаются2 - 3 раза в неделю.

7. При отс}тствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного
сбалансированного питания разрешается проводить их замену на равноценные по составу
продукты в соответствии с таблицей заN,Iены продуктов по белкам и углеводам (см. СанПиН).

При отсутствии свежих офщей и фруктов возможна их замена в меню на соки,
быстрозамороженные овоци и фруftты.

8. На основании )"твержденного основного меню ежедневно составJuIется меню
приготавливаемьIх блюд, с указанием выхода блюд, энергетической ценности, Nч рецептуры
для детей разного возраста. ,Щопускается составление (представление) меню в электронном
виде, а также с вывешиванием его в свободном доступе. Рекомендуется для заказа продуктов с

учетом принятой логистики организации питания образовательной организации составлять
меню-требование.

9. В образовательных организациях для детей с хроническими заболеваниями (сахарный

диабет, пищеваrI а_плергия), питание детей должно быть организовано в соответствии с

принципаN{и лечебного и профилактического питания детей с соответствующей патологией на
основе соответствующих норм питания и меню.

10. Кратность приема пищи определrIется временем пребывания детеЙ в

образовательной организации (завтрак или обед, или завтрак и обед, или полдник).

Приложение Ns36

Тр е б о в а н uя к пр ох о }tc D е н u ю пр о ф tbl акm uч е с кuх .uе d uцан скuх о смоmр о в,

Zuzuенuческоzо rоспumанuя u обученuя, лtlчной zuzaeHe персонала

1 Персона"т образовательньIх организаций проходит предварительные, при
поступлении на рабоry, и периодические медицинские осмотры, в установленном порядке;

аттестацию на знание настоящих санитарных норм и правил не реже 1 раза в год.
Неатгестованный персона-,I образовательных организаций проходит повторное гигиеническое
воспитание и обуrение с последующей переаттестацией.

2 Каждый работник образовательных организаций. должен иметь, -1ичную
медицинск}.ю книжку, в котор}.ю должны быть внесены результаты медицинских обследований
и лабораторньж исс.тедований, сведения о прививках, перенесенньIх инфекционньтх
заболеваниях, сведения о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и
аттестации, допуск к работе.

При отсутствии сведений о профилактических прививках работники, поступilющие в

образовательные организации, должны быть привиты в соответствии с национ€lльным
кarлендарем профилактических прививок.

3 Ежедневно перед началом работы проводится осмотр работников, связанньIх с
приготовлением и раз:ачей пищи. Результаты осмотра заносятся в гигиенический
журнаJI (Приложение Nч3 1 ).

Не допускаются к работе на пищеблоке лица с ангинами, катаральными яJлениями
верхних дьD(ате.-lьньIх путей, гнойничковыми заболеваниями рук, заболевшие иJrи при
подозрении на инфекционные заболевания.

При напичии 1, работников пищеблока порезов, ожогов они могут быть допущены к

работе при },сJIовии ltx работы в перчатках.
4 Персонап образовательных организаций должен соблюдать правилаличноЙ гигиены:

приходить на работl,в чистой одежде и обуви; оставлять верхнюю одежду, толовной Убор и
личные вещи в ин.]ивидуальном шкафу для одежды, коротко стричь ногти.

5 Работнrlки пищеблока должны быть обеспечены специальной одеждой, не менее
трех комплектов на 1 человека. Специальная одежда должна храниться в отдельном шкафу. Не

допускается coB\lecTнoe хранение в одном шкафу спецодежды и личньгх вещей. Работники
пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, принимать пищу и ,:УриТЬ на

рабочем месте.
6 Перел входом в туалетн},ю комнату персонzLл должен снимать спецодежду, либо

550 800 350

о

l

I



иметь дежурный xzLrIaT, и после посещения тщательно мыть руки с мылом.

Приложение ]ф 37
Требованuя к соблюdенаю санаmарных правuJ,

l. Руководитель образовательной организации является ответственным лицом Ja
оргапизацию и полноту выполнения настоящих санитарных правил, в том числе обесrrечlтвает:

/ нalлитIие текста настоящих санитарньж правил в организации и доведение
содержttния прzlвил до работников фразовательной организации;

/ вьшолнение требовdний санитарных правил всеми работникал,tи
образовательной организации ;r' необходимые условия для соблюдения саЕитарньж правил;

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

{ наличие личньIх медицинских книжек на каждого работника;
{ своевременноепрохождениеработникаллиобразовательнойорганизации

периодических медицинских обследований, гигиенического воспитания и обучения;
/ оргаЕизацию мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;
,/ исправную работу технологического, холодильного и другог!\

оборулования образовательной организации.

2. Медицинский персонал образовательньIх организаций (в т.ч., работающий на базе

учреждений здравоохранения) осуществляет повседневный контроль за соблюдением
требовшrий санитарньIх правил.

3. За нарушение санитарного законодательства руководитель образовательных
оргzшизаций, а тiжже должностные лица, нарушившие требования настоящих саIIитарньж
правил, несуг ответственность в порядке, установленном законодательством Российской
Федерации.

Приложение J$ 38

Меню пр u2о mавл u в аемых блю d (с oana сно С анП аН 2, 3 /2. 4. 3 5 9 0- 2 0)

Приложение Jф 39

Требованuя к сонumарно.|lу соdерlrcанuю помелценuй образоваmельной орzаназацаu
(пuuцеб.lок)

цI'

ý

I

рием пищи аи]\{енование

за по.-I_]н}lк

1. Внr,тренняя отJелка производственньIх помещений выполнена из материiIлов,
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позволяющих проводить ежедневную уборку.Z Все помещения убираются влажным способом с применением моющич1
дезинфиuирующих средств

3. Влажная уборка в обеденном з€uIе, проводится после каждого приемапищи.
,/ обеденные столы промываются раствором моющих и дезинфицирующих средств
{ д.IJ{ проведения уборки используется специztльно выделеннiul и

промаркированнаJI тара длJI чистой и использованной ветоши.
4. Дrя 1,борки производственных помещений выделен специальный

промаркированный liн вентарь
5. Санитарно-техническое оборулование ежедневно обеззараживаются независимо

от эпшlемиологическоI"{ cllTvaцrrlt. Сидения на унитiвах ручки сливных бачков и р)чки дверей
моются теплой Bo,]oI"{ с \1ы-lо\{ и..tи иным моющим средством, безвредным для здоровья
человекъ ежедневно.

6 Генера,тьная 1,борка все\ поrtещений и оборулования проводится каждую
пятницу, согласно графика.

7. При неблагоприятной эпиJе\lиологической ситуации в образовательной
организации, в целях предупреждения распространения инфекции, проводятся дополнительные
мероприятия в соответствии с требования\fи санитарньгх правил.

При регистрации сл}чаев инфекционньrх заболеваний проводятся
противоэпидемические мероприятия пepcoнa.lort образовательной организации.

& При регистрации случаев инфекшионных заболеваний проводятся санитарно-
противоэпидемические (профилактические) \1ероприятия в соответствии с санитарньп{
законодательство\{ Российской Федерачии.

9. В теп.rое время года окна и двери пиrцеб-lока оснащены сетками.
10. Решетки вытяжных вентиляционньD{ систе\I должны быть открыты, По

загрязнениlI ж очIiщают от пьlли. Очистка шахт вытя,ttной вентиJIяции проводитсri rо
загрязненкя.

lL Sбg цплr.r ремонтньIх работ не доIryскается Ероводить при функционироваIIии
орl?пваIrr в шрsс}тствии детей.

, П. В лоlшоlьпой образовательной органязащш доJDкны проводиться меропрvffIтия)

иgкшQlхlххlЕс проЕпшовение HaceкoмbIx и црьrзуЕов. При их обнаружеЕии в течение сугок
доJIЕЕш бьш щшоваЕы и проведены мероцриятЕr[ по дезинсекции и дератизации в
соOтвсIýтвЕп с трбовашяли к проведеЕию дезlшфеrщионньD( и дератизационньD(
U€роЕрЕrтd.

Прилоrкс,rие Ns 40

fu:: лJ-епчrrескuе а проmuвоэпudемuческuе Jперопраяmuя, провоOлtмые
rF чюоrrапом в образоваmельной орzанлlзацuu (пuщеблок)

l- В tп lгоtrт^кггrси возникновения и распрострilнения инфекционньur
забоd r Пlr. оfpвх€Евrй медицинский работник прово.щт:

{EreEaloтpысoтpyДникoв(нaгнoйнищсoвыезaбoлеBaниякoжи)пepeд
ЕаишIfuiG tш ]ЕптtеFя{ боrьньпr. В слуrае обнаруженпя, их отстtlнrlют от работы,
рсзушпшСt: шт, стlелшаJьньпi журнал i

{ lftдг D о;rшilщ профилшстических осмоц)ов сотрудников и проведение
прфппмlrc

{ {н- рlково.штелей rФеждения, сообщение в территоiJиальные

уsрецдЕш qr;E о етучае шrфекционньD( и парtвитарньп< заболеваЁ;лЙ среди
восIIЕrшlцш1прGц€шя в течение 2 часов rrосле устчtIIовлениядиагноза;

t й...тl-r шкrроJъ з€} сirЕи1арным состоянием и содержанием территории
и воех шгdrfu цFlаппц.тшщrой гигиены персонапом;

{ arп п mrpoJБ п проведением профилактических и сЕlнитарно-
про { ЁrrrРш. Е IIроведеЕию профилактической и текущей дезинфекции,
атаIfiВЩЕrЕrl,деlпr{;{ fltrTtt с ппr,,,ш Е детьми по формированию здорового питаниrI
(оргатгrl Шt;Ffr п}. Еторш и друmе);

iib r

мере
мере

{

I

l.'



{ контроль за пиlцеблоком и питанием детей; ,li u1,!,/ ведение медицинской документации;
/ контроль за поступающим сырьем и продуктами питания;
./ проведение бракеража готовой продукции;
/ провеJенI{е .]опо-IIнительной витаминизации
/ контро.-lь за соб-rюдением личной гигиены сотрудниками.
2. В це.rях профlт.rактики контагиозньIх гельминтозов (энтеробиоза и гименолепидоза)

в образовате.,Iь н о I"l о рг ан I{ з ации о существJuIются
N{еропрIцтI{я по преf\преждению передачи возбудителя и оздоровлению истот ;иков

инвазии.
2.1 . Выяв-lенIlе liнвазllрованных контагиозньIх гельминтозами осуществJIяется

одновременньD{ oJHoкpaтHbnt обс-rедованием всех сотрудников образовательной организации
один рд} в го.].

;
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