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ШРОГРАIИМА ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ,
0cHOBaHHyto на принципах ХАССП, за соблюдением санитарно-

эtIИлеМиоJIогических,l,ребований и проведением санитарно_
противоэпидемических (профилактических) мероприятий шри

оказании услуг при организации питания детей
в МБОУ Кушьинская СОШ
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$ý;tltrtcttt;lr;lI{tlt,tOpIl;{llrtccit(}l,().lIlIlil: \',15tti.tl{ttltыtbHoc бiод7кеIl][]е tr'],__c.,::.,._.,,.,,,lbHOe
vllpe}ti,]lclIl.tc [t_r ltlbt.lilcK;rrl сре.iняя сlбщеобра:]ова.гельная шко,,lа,

Ф.и.о. руltоl]оди I,еJlя, 
'е.цефон: 

Максимова Юлия Александровна. 6-27-56.

Юрилическrrй и фактlrческий адресz 427!З5,Улмуртская Республика. Игрltнскll;-l::.j:..
с. Кушlья. ул, Школьная, 14а.

Количество работников; З8.

Количество обучающихся! 104 человека.

Свидете.пьс,гво о госудtlрственнолi регис.грации: от 29.12.2ОOа г.

ijtI'PIi; J i]? l 80()б727l()

l{}{ti: l8Ur(r0l i]7

Лицензия на осуществление образовательной деятельности: от rc.аl,20],4г. Ns 129



lliicloltiilltrl lli)ог,рi.,1l\ll\1п рltзрабriт,tlrltl t] 0оотве,гс,1,1]iсI{ с ,t,ребованиями ФедерацьнОгО
,Jali()tlil o,i, _j(_),()j t999 l,. JY!, 52 к() саI{I-{т,арно-эtlиJtемиологическом б;rагополучии
liасе]lеii}lя))_ 'l't) 'l'(' 0] Li201 1 кО бе:зопаснос,Iи пиrrдевой продукции), CIl 1,1.1058-0l
кОрганизациrl и lIровеl]ение произволственного контроля за соблюдением сани'ГарнЬIх

правиJl и вьiпоjIнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий,
CaTrПriH 2.з12.45,з590_20 <Санитарно-эпиlIемиологические требования к органиЗации
общесrвеннот,о llитания населения), СП 2.4,З648-20 <Санитарно-эпидемиОЛоГические
r ребоlзания к организа]iиям воспитания и обучения. Отдыха и оздоровления ДетеЙ и
молоJ\ехiи), I'ОС'Г Р 51705,1-2001 <Управление качеством пищевых продуктов на основе
принципов ХАССП)

Программа устанавливает основные требования к системе уrrравлеЕия качесТВоМ и
безопасностью пищевых продуктов на основе принципов ХАССП, организацию и

осуществJIение производственного кOнтроля за соблюдением саниТарнО-

эllилеNIиоJtогических,rребований и проведением санитарно-противоэпиДеМических
(l tроdllт.ltаlt,гI.iLIесli}{х) плерсlприятлтй в проLlессе приема, хранения, фасовки, упаКОвКИ,
1pi1}lclI0i),i,I.i poBKI.i. I,Iз1,() IоR:lеl-лия. реа]lизаI{ии и ут]{лL{зации пищевОЙ ПРОjlУКЦИИ.

o,I,i]eLlaiоtIll.tx l1;сбtlвtlittiяrt l'ехнtrческ1.1х реглаNlентоI] 
'l'aMoжetlHot,o союза, а также

оllре;lе"пясi tlбl,clt, cl)olttl. п,Iе,годьl. схе]\,1ы, кратность, ,гочки отбора. основные фаК'ГОРЫ

риска, си с] ем у ),.l e,t а /{aнtl ых -rr trбораr,орн ых Ll сс:lедований.

Испtl,,tь:]овагtие Ilринt{ипов хАССГI заключается в разработке, внедрении И

ll0.;{ep)ial{Ltи с_llе/цуlоIllих llроцедур для обеспечения бе:зопасности пищевой продукции В

tIроiцессе сс про}.lзtsоl(с,гва (изготов;lение) (статья 10 ТРТС 021/2011):
[lринциrr 1. I}ьтбор необходимых для обеспечения безопасности пищевой

продукциитехнологических процессов производства (изготовления) пищевой продукции,
Принцип 2. Выбор последовательности и поточности технологических операuиЙ

производотва (изготовления) пищевой продукции с целью искJIючения загряЗнения
проJ{овольственного (пищевого сырья) и пищевой продукции.

Ilрrrнциrl 3. ОпрелеJIение контролируемых этапов технологических операциЙ и

ttttшtеrзtlii llроl{уJiции на1 этапах ее шроизвOдства (изготовления) в програмМаХ
I l pOl.i:JBo,ilc,l t]e}IIlot,o K0I1,I роJя.

IlpltlltlIrtl "l. llрове,llеttие коFI,гро.]Iя за продовоJIьственным (пищевьтм) сырьепl,

l,exHo.]IOI,иLlecKti]\il.t срсilсl'Ва]vи, УПакоВоЧными маТериаЛаМи, иЗДеЛияМИ, ИсПоJIЬЗуеМыМи

lIl]l{ прOиз}tо,](с,гtlе (и:зt,сl,tов:tеlлии) trиrцевоiл гIро;lукции, а гакrrtе за пищевOЙ пРt_1.1tукциеЙ

с]]с.lс,гва\{и_ обесttс.tлtвalюiI\и]чти tlеобхоitитvtыс достовернос,гь и IroJII{oTy контрОЛЯ.

IIринtциrt 5. l lрове.rtение KoHTpojIrI за функrtионированием техноJIогиtIеского
tiбcll,i,t,]1tlBitttttrt IJ Ilol)rl,]iкc. обесttе.tивающем произво:lс,l,во 1изгоr,ов.llение) ПИщевОЙ

llрод},кllrlи, соо,гве,гс,tвуюшlей r,ребованиям технических регламентов ТаможенноГо соЮЗа

}{А о,гдеrtьI{ые виды iтищевой продукции.
Пр1.1нцlлп б. Обеспечение док}ментирования информации о контролируемых этапах

технологиLIеских операций и результатов контроля пищевой продукции.

Прrrнцлtп 7. Соблюдение условий хранения и перевозки (транспортирования)
t lиrцеrзолi продукции.

Ilринцlrп 8. Сlодерх<ание производственных помещений, технологического
оборулоllания и инвеrr,гаря, используемых в процессе производства (изготовления)
ttишIевой llрOjl)/кции, l] сосl,оянии, исключающем загрязнение пищевоЙ прОдукции,

[IpиHlllrtr 9. I}ыбор способов и обеспечение соблюдения работниками правиJI
jliT.lFtOIYl l,иI,иеtlы t] Ilс_IIях обесгtе.+ения безопасносl,и пищевой гrродукции,

Ilриrlrцлlll 10. I3ьrбор обесrtс.tивtlюl]Iих бе:зогlаснсlс,гt lIищовой прол_чкrlии способов,

)iiiillOij,lctt}lc lIcp1,1(),1ltlt-l}i()c,I,и 14 1tроl]едеLt},lс уý9рци, мсiйк},{, ле:зинфекции, дезинсекции и
j(cli]tt,1,1.1,}al.(ilt] ilр0I1]tt]о,,{с,гRсllIlых поl\{еUiеllt{li,,гехнологичсскоl,о обuрулОванИЯ И ИТ{ВеНl'аРЯ,

l]cIl(lJ{b]JvcN4bl\ t} llp()Ilcccc 11pOIi|JBol{c,l,tsa (изl,о,гt-lвления) пиtцевоЙ прОлуКLIИИ,



\

ПрrrнцlrП 11, ВеденИе и хранение док}f{ентацI.ri на б-,:,:зz:ньпl и (lтли) электронныхносителяХ, подтвер)цающей соответствие проI.1зве_]ен::.]]-l пиrцевой ПРоДУкции,tребованиям, 
устаFIовлеЕным настоящим техническIl\f рег.lа),,енто\I и (и,ти) техническимиРеГ'JIII|\,Iеtlт,ап,tрт l'аьtоlttеЕного союза на отдельные виды пlтщево;'t прtr_т\.кцIiи.fIрпнциll I2. 11рослеживаемость пиrцевой прод},кциIi.

Приrlrцrtпы хАссII реализуются в разлелах програ}l\Iы проIr]во,IсI-веннOгокOнl,рO.тя l] сOоl,вс,гс-|,l}I{лI с санитарнымII прави"цами СП 1.1.1058-01:1,1lepe,tetlt о(lиrlиа.ltьrто изданных catнLrl.tipHыx прави_Il. \1el.oJoB iI \Ir.l 0_I}IK конт.ро..lяt]ji.titl(,p()iJ apc.(},i tl\-)llI.Llt{ltЯ ll сOотвеlстви[i с ос)/ш{есгвляtоlцеЙ леяте"rIьнос{ью.2, ilсрсчс]tlэ j{OJIiкt{t)с,l-ных ,rиц (рабоl'iиков), на которыХ ВоЗ,lо/Ь.ены фrнкui,{],i по0с}/ I IlL]Cl,] ]]" l с Il 1.1 lU I l]]()},l:]}з():lсl,tsс}J н0 I.0 кон]роJIя.
З, llc1l,-:,ictlb хиi\,{1,1LIссltих BeiIlecTB, биологиLIеских, физических и иных факт.оров. а

',tl*)ite 
об,ьек,ttlв tlрои,]во/(ственного контроJтя',,,(контрольных критическиХ точек_). вотнопIении которьж необходима организация лабораторных исследова ний ииспытанлтй.4' IIереченЪ должностей работников, ,Ъоrr.*u*"" медицинским ocN{oTpa'.ttрсlфессиональной гигиенической подготовке и аттестации.5, ilсlречеFll осуIцес'вляемьтх юридическим лицом..,работ и усJIуг, вьтпускаемойгIроllукrlrтИ" а Tat(}Kc вилоВ деятельнОсти, представляющих потенциальную опасность для

;i:i}i"оХ""r],u""еЖаШ{ИХ 
санитарно-эпидемио"";;;;;; ""Jr,J.-Ё; 

сертификачии.

б, N4ерсlпllияrlия, предусматривающLIе обоснование безопасности для человека и0l(Р\'ЖаtОlIlеЙ СРСr'{Ы rlРОjI}.КЦИИ И 1.ехт{о,.тогии ее прои:JI]о.r{с,]]ва. кри-I.ерисв безоtIас}lост[I ...li i)iiJl]itб()tкil \Ic,l()/1OB li()il,гРо,|lrl. В.г0\{ t-]ис,Iе IIри хране}lиl{.,I,рilнсПорl.ировке) 
реаJ]изации i.r.\,/,I,1j. iil,Ji.liLliI] Ijp().:(\jKIliI1.1. i.i l;tK)lie безоttасrlОс,г1.1 IIро](еСса l]LtlIо_IIНенияl рабо'I., оказаFlия услуг.7, J icpc,tetll, dloplr )"|с,гд Lt 0,I'е'ности, 1.с,гановленноЙ ifействуюtцимЗакOtjо,(ifl tljIbc'I'B()]vl ll0 l]OlIPocaM, сВяЗаiJНыМ с ос

конl pgjI}J, 
'- '- ^^l-vvl''ll' vl)ЛJСlf ПЬllvl g O(jYtIleCTl]JIeHИeM ПРОРrЗВодс,гвенI]ого

8, liеречень tsозможных аварийньш ситуаций, при возникновении которых
;:fiТ|#;Т]]:;r::ф"РМИРОВаНИе 

НаСеления, органов местного самоуправления, ор.анов
с), /lругие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления,эффек,r,lrвНого 

коFr,грОля за соблrдЬ""a' саЕитарньж правил и гигиенических нормативов,выI]о,llf]еtlиеN{ сагrtiтарно-tlротивоэпидемиологических (профилuпr"raaп"*) мероприятий.



1.Ilеречень официально изданных правиJl, методов и методик кOнтроля факторов
среды обитания в соответствии с осуществляемоЙ деятельностью

- Федера:lьный закон от 30.03.1999 ЛЬ 52-ФЗ <О санитарно-эпидемиологическом
блаr,огtо;tучии населения)) - статья З2. Производственный контроль;

- Федеральный закон от 02.01.2000 J\Ъ 29-ФЗ <О качестве и безопаOности пищевых
IтрОJI,vкI otj), ста,гьtl 22. Требования к организации и проведению производственного
коr{l'ро.iIя зil каt]еством и безопасностьIо пиiцевых ]lродуктов, материалов и изделий;

- l'Р 'I'(] 021/20]1, 'l'ехliи.lеский 
реглаN{ен1, 

'Гаможенного союза кО безопасности
l]I.,lп{eBol"I 1IpO.rt\i]tI(I,IL])) - с,гатья 10, Обестlе.lение безоtrасности пищевой продукции в
lIpotleccc ее llрои,]водс lIjti (tазt оr,овленлtя). хранения, llеревозки (транспортирсlвания).
рса-rl}]заI.lи и;

- СанIIи[-I 2.312.1,З590-20 кСани гарно-эпидемиологические требования к
0 pt,aн и,]Litllrtl обtrtсс,t Rе н }{ о t,o п итания насе_цения> - tryH кт 2. l . ;

- ('ll 2.,+,.]648-20 кСани,t,арно-эпидемиологические требования к организациям
восl]и,l,анлtя и обучения, ol,J1b]xa и оздоровления детей и молодежи);

- СанПиН 1,2,З685-21 <Гигиенические нормативы и требования к обеспе.lению
безопаснос,ги и (или) безвредности для человека факторов среды обитания>;

- Ctl 1,1.1058-01 1.1. <Организация и проведение произвOдственного контроля за
соб:tюдеяием Сани,гарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических
( l r рофлr.пак,гичg,ских) пtероприятий> ;

- I'OCI' Р 566]|-2015 <Рекомендации по разработке и внедрению процедур,
oc]-loBal-{Hblx fi а llринIlиItах ХАССП>;

- ГОСl'Р ИС() 22000-2019 <Системы менеджмента безопасности пишевой
IIpo.i{} кцI{и, 'l'рс,бования к организациям, уrIаствуюII{им в цепи со:]J{ания гtишевой
l]ро;1\,1ilIиlI):,

* t'(X]'l l' 517{J5.1-200l KYttpaB'ltelttle KaliecтBoM Ilt{tj{el]ыx llpo,llyKтoR r{а основе
i il]llilLll.iI rоrl Xr\(.('I l >>.

lIptt;toxt,elttte к рпзdеltу ýч 1:
Ilрtt:tоэtс,еtlttе ,\Ь 1 кlIе7лечеrtь основных норппаmuвньtх прав()вых акmов в сфере

о б е с пе,t, е Htl я пu tll анuя d еm е it ll



\

2.IIepe.leHb /lоJIЖНOс,t}lых лulц (рпбот.rrлtков), на tt01-0рых во].-lo,fiены фr,нrсцItи It0
0 су tIIcc,l,B.rI е Il Il к) п р0 lrзвOlцсI,в eHIl 0 I-0 ко н tp o.1 я

l l 7l t.t., t о lt t, е tt t t е tt 1l чз d e.,t,y 
"\Ь 

2 :

illilt,-it;,;tt,r,i,,ilr .'\i, } ,,, llpttt;ct з о lluзLrilL!eIl1.11.1 .:lLlL!, оll1в{jпlL:l7lбенrlых ,Jct 
Oc)11.1|.ec.l1.I(j.leLtLle

l,t ] ) 
( ) t 1.1 (i о i ) i., l J l {i (: l l l l l ),, ( -) л, о l i t] 1 | ) 

( ) _ l r1 )
lI1,1tt.ltl.ltt'etlz,rc .,\,!: 3 tlf{о,,tлtс:rt0(:пtная lшсmрукцuя оm.веmсmвеrtноzо за clc1l714ggm1лeHue

пр оuз в о О сп1 (j е нн о ? о ко н]lц,) а.хя ))

лъ
lllп

Фамlrлtrя, Iлмя, отчество ЗанltrlаеrIая J0.,IrKHOc,l,b

1 максирtова Юлия Александровна директор
2 пестова о:тьга Семеновна заместитель директора по

безопасности
з ýqщ::ц Щарина Михайловна заведуIощий хозяйствоtчt
4 Iie,lt tx 'Гатьяна IIaBrroBHa заместитель директора по УВР
5 Бахtенова }олия Николаевна заместитель директора по УВР
6 кожевникова Светлана Анатольевна cf ?рIrrая медицинская сестра
1

Щорепанова Елена Сергеевна повар
8 Марина Владимировна председа гель профсоюза



3. Пере.rень химических веществ, биологических, физических и иЕых факторово а

также объектов производственпого контроля, представляющих пOтенциальную

опасЕOсть для человека и среды eI,o обитания (контрольных крIлтических точек), в

о,тнOtltении которых необходиМа органиЗация лабораторных исследований и

исIIытаний, с указанием точек, в которых осуществляется отбор проб (провOдятся

.jIабора,тоРные иселедования и испытания), и периодичности отбора шроб

(провеленияЛабораТорныхиссЛеДоВанийииспыТапий)

В daHHoM разdе.ryе реалuзуюmся прuнцuпы;
- опреdе,ценuе конmролuруеJllьIх эmапов mехноло?uческuх операцuu u пulцевоu

llрtlr)укцuu H,(t эmапах ее l1роuзвоdсmва (uзеоmовленuя) в проZрал4л4ах проuзвоdспlвенно?о

л;оl|пхро.|lя.;

- прсlвеdен]rе liонrпроllя за проdово,гlьспlвенньlм (пutцевьrм) cblpbeИ, mехнолоZuческuIйu

cJ)e()cпl1a.lrLl, упаtiовоL!ньt-иц 1lапlерuа,|lа,\4u, uзdелuяv4u, llспо.цьзуемьlмu прu проuзбоосmве

(|uзzrlllloB:tet.ttп,L1 lчuLt|e(]oil проdукL|Llц, а пlакэtсе за пuu4евой проdукцuей среdсmвамu,

обеспеLlLlваю,u|Lltlу.l Heclбxcldu.ytble dосmоверносmь u по,цноmу конmроля,

0 б я, l l t m q:t ь н ы е .ц eJl tl tt п tt я пl ttlt :

vii;i:,(l,()].].]-] 1,2,j,6. (Мс]годи.Iссlitiс рL.коме}l.цаIlrIи к организации общественного

lIit l.atll,iii ltiicc.lictl},lя. \,{g1,9.11LtLlCCliиe рекоN,{ендаllии), {lр1.1jlО}ItеНИС N9 б КРеКОМеН/-{Уе]uаЯ

llo\1eIiK-ii;fIylra. tlб,л,е\{ I.j Ilсрио,цичтjость llроведения лабораторных и инс"грументальньIх

и с с jl едо i]a}l !1 I:l в ti]) I,aL{ Ll,]at\ и rl х п итания образо ватеJlьных учре}кдений ) :

вид исследований Объект исследования
(обслелования)

Количествоо
не менее

Кратпостьо не

реже

М tлкроб ио;lогиlIссl(ие
псслеjlован1,Iя проб гоr,овых блюд
на соо,гвс,гств1,Iе т,ребованиям
санLJ],арного заI(оI'1ода,l,еJtьства

Са,rаты, сладкие блrода,
напитки, вторые блюда,
гарниры, соусы, творожные,
яичнь]е, овощные блюда

2-З блюда
исследуемого
I]риема I1ищи

l раз в квартал

Ка,чорийгrос,гь, вьlход б.люд и

соответс,гtsие химиLlеского
сOстава блtод рече ггlуре

Суточшlй рацион питанIбI 1 1 раз в год

Iitlнr,роль гtроводиtчtой

i] I l,гitм i.I }tll,Jдl.tlt tt бл ttl,t1

TpeTbrt блrода l блюдtl 2 раза в гол

\'itt t,poil rtгrlit) t,t.i Llec lt lle
1 1|с. lc, i(]iJ:.ii] i 1!1 С\] i,l 1jr)t] }1il 1,1|].] l l IL1 l lc

L,ttlli l ill)l!\t, l lill..l ;ll l.'. tbttttit

Mltl\l\0(i). j(,l\1,1 (l li'Jl)

Объеrt,гы Ill)0rl:tводс,lвенногс)
0iil),\,lieltilя. i))/lil! li
L l lal i(}_i.,a(Jil llcl)c(IHa. lll

l() сiчlывсlв l раз в год

N4 иrtробио.;ttlг ичес liие
rlccлcjloBaнI,lrl сNlыl]ов на налиrlие
возбулr.tте"те й ttepcrt rlltзов

Оборулованлtе, инвентарь в

овощехранилищах и складах
хранения овощей, цехе
обрабоrки овощей

5-10 сtr,tывов 1 раз в гол

i,{сследованиrt сNlывов на наличие
я }.l1,1 геJtьt\{ illl1,oB

Оборулование, инвентарь,
тара, руки, спецодежда
персонала, сырые пищевые
продукты (рыба, мясо, зелень)

l0 смывов l раз в гол

Исследования питьевой воды FIa

coo,1,BeTcl]ts1.Ie ,гребованиям

саi{и,гарных норп{, правил и

г!Iгllеl{ическllх норNlативоts по
xll\,lllLleclillN.t И

:tt tt ttpt_rб t l о: io l,},l ttcc l( iI\,i

Ilt)trlt]ltlC.i}j\l

Пrrтьевая вода из разводящейt
сети помещениli: моечных
столовой и KyxoHHoli посуды;
цехах: овощном, холодной,
горячем, догот,овоLIном
(выборtlчно)

2 пробы по химическим
rrоказателям - 1 раз
в год,

микробиологиtIески

м показателям -- 2

разt] в го.ц

!,1ccjlc.l()irallilc Iliil)n\lc,Lpt)B
NI tj IiI]() li. i 1,I iti il j'a I ti)(li t'j I 

j(),iLL] i ljc l ] i{ l,tx

tttlп,telцe tt и il

i)пбtlчее it,tес,го
,2 2 раза в гOд (в

хtlлtlлныГl tt теrт.цый

перлtоды)

lrl с c,,le"lltlB ii гt ti е

t.tcl ttyccT,Bc гi tlo й
уроIJпя

0свеlttе}lносl,и в

рабочее место 2 l раз в гол в 1,el\4lioe

время суl,ок



\

Ilроtlзводсl.венных гIоiчlещениrlх
висследоваrние уровI-1я шуNIа 2

,I[оtlсl-tlrtl,геjIьно к мIlFIимаJrьному перечню исследований rтроводятся с-целующие
",tабора,гсlрllыс, i,l инст,рументальные исследования сиJтами Заказчика, уLIреди.гелейобразсlваt ге: tbt tой opl.ai{ I.1за]t{и14 :

I] xo;te lrроLrзволстl]еIt}{ого Korrl,p.Jlrl :за соблtодениеn'' 0анитарно-эtlи/]емиоJIогиLIеских
t рсбtllз;i ti tiЙ }l IIроIi]едс}lие]\,I санитарно-противоэпидемических (профилакr.ических)
\l сро l I pl,t я,I ltl:i t t ри ме H rI Iо,t,ся ме'одпки экспресс-анализа :

вид tлссlrедtlванпй Объект исследования
(обследования)

Количество, не NIeHee Кратность, не реже
Эксl tертиза (caHllTapHo-
эгIлiде]чl l{ологическая,
i]е,Iери }lilpгt(),
сан I Il,арная)
ri()c]'\.IIilt()]tli,]x сыl]ьr] i.l

iliIt]tOiJ],]]r 1t}](),]|\1I\l,r)lJ

ct].]]a\liI ']llt;a.l.ttlllt.

,\,.tpc.ll ti l сl.; te ii
образова le.llbHtlii

I alltlзaLti i и

llоступающие пищевые
продукты, сырье

l проба каждого вида
пищевого продукта

1 раз в KBapTzul на
основе
цеIrтрализованного
заказа услуr,
лабораторном1,
инструiчlентаJIьном}.
I,IccjIeдOtjit|l tiIO

по
и

ВрtД исследований

обследова

объект
исследования

Количество, не
менее

Кратность, не реже

Ко показателей качества
()t tpe:]e.,l,,.H r.re cBe)Itec],I.I и

I]tiос,г1.1 N,Iяса.,L() 1(ilч ссl,ве
Мясо

() ] Iрс,цс.]]е н 1,1e CB(-7Kec,1,11 и
cC],]jcIlll()c,l li ыtlы

Рыба

1.10J l () l(il

Orlpe;teLLeH Iic c}}C;.licc г!I l] I\4tl;totto

^ ll1.1Ulel]ы\ I\ l !1-\

о lll)!'.I\,.I'l||l\, illl II\;tl(lU l; Овощи и фрl,rrr,ы,
зелень

l проба каждого
вида пищевого
llродук,га

кая<дая постулающая
партлIя IIищеtsых
продуктов

lItllcaзitT,e",Ieii качества
Кач aa ll]() ,I cpit,lllLiccitiiй обрабсl гttи
\.trIciibj\ i,i ыбtti,l ,:t l.t:j]teJI 1.1ii

Мясные tt рыбные
изле.ilия

кахtлый вил б;ltода Ка;tды й прлrем пищ1l
() ttрсде.ltс гri,tе li,tacct t ttopi.tлii

блrола
го,говая пища вид блюда КажДый прI.1ем пищи

lttieОrrре/tеле готовыхтемпераl,уры готовая пища каждый вид бrпода Каждый IIрием пищи

пищевых
I lpaBl.lJl ьности обработки

р\,к rlерсоtlала определе}{Llе
l)c,la1,()LlriO0,() .\jIopa FIa гlоверхнос.г1.1
р)t.

liotlrpo-1lb Руки персонала,
находящегося на

смене
инструкции
обрабатываrощие

руки
дезинфекцлlонными

работниltи, ло Каждую смену

ll0lta
0б},ек,гltllя

м L)t) 1-1 tlrl o0IceML.Ite Llti0cTb объек,гы a,It],гаlнl,]rI _5 civl

производственньiх помещениях
Рабочее место 1 раз в год, а также

после
peKoHcTp)i кции
систем вентиляцltи:
peMoH,t,a

обtlрl,довirнлtя,
являюtцегося
t{сточником шума



()пре:tе:rеr ttre сVммарного

__.й_ц)rlзнеli ия
объекты питаниrI 5 проб Каждl,то смену

l{a.tecTBo м ытья с.гоrtовоr-:i посуды
гIрибqров

Столовая посуда,
приборы

10 проб Каждый црием пищи

Определение концентрации
растворов технических щелоtIных
NlqqццIх gрq.цJ!

вода в моечных
ваннах

l проба Каждый прием пищи

о ]lpe]tcjic lI l lL, Iio Ll 1l9tlTpt]l]tI и

l)ac l ]J0 p()l] с i I li,гстJ 1L{cc lilix NtOI() LIlиx

() 
t ipc,itcl t с 1.1 t tc,i,e\,I l]cpa fу l)bi ij ()_1ы l}

NIоеLi1,1ы\ BaI-{Hax

Вода в моечных
ван нах

l rlроба Каж.llый I-tрием пиlци

[}tlда в \,1осtlllых
8анна}х

i прtlба l(аждый прием пищ1.1

Лрuлолttеilltе l{ l)шdелу ЛЬ 3:
I I 1э t,t,l tl э tc: е н u е ЛЬ 4 к lr е р е ч е нь ко н l?-Lp o:lb н ых крumчч е скuх m о ч е к ))
lIрu.,tсtэtt,енLlе JYg 5 кПере,tень xl.tMllLtecKLlx веlцесmв, бuолоzчческt,lх, фttзчческuх u u1blx

c!m;пltllltiB, а пlакэlсе объекпlов прочзвоdсmвенно2о конmроля, преdсmавляюlцuх
п,O1]1eHl|lla.lt l|ylo otlclcLtocпlb с)ля человека tt среdьl ezo обumан.llя))

I I 
1 
l tt.u rl э t е t t l,t е Np б к [ I р о m о к о льt л а б о р ап1 о р Hblx uс с л е ё о в анuй )

Ilрullсlэtсенuе Nь 7 кМеmоdы экспресс-анаrlL!за, прLL\,lеняел4ые прu осуlцесmв,qенul.t
пр cl uз в о с) с mв е нн о ? о tio нmр о.|lя ))

-t. l[еРеЧеrlЬ i'lojliltн()c'Гcpi Работниltов' IIодлежапIих медицинским gcNIoTpaM,
it;ltttPecctltllta.,lbHtrii I,pit,tlеttичсскOli lIol(t-o,|,ol}Ke и ат'гес]-аIlирI

111lt,it;сtЗ -\,!i.iltзt)1.1ttBtt 1)tlc,c:L!lt Ol11 28.()] .202 ] ,v 29н кОб уmверэtс:i)еrшrt Ilоряr)ко
lц)овеОеtll,t,L rlбуLзсltэtе-lьньtх п7эеdваllumель|tы.х u перuоdч|!есltllх .чtеdu:цuнскuх 0смоп,lров
рuбоmrruкrlв, п7эеОус,utlпtреllньIх часmью ,tеmверплой сlпаmьlr 2 13 ipydoBozo KodeKcct
Ptlcctl|,tc:Ktlt'i (DedePcttlllLl, ПеРе|!ня лlеduцttнскuх проmuвопоксlзанuй к оrуrцir*uпенulо 7эабоmс Blle{)rtы.lttl tt (tt-ttt) опLlL,ны-14l,t прtlчзвоdсmвенныл4u факmора.л,tu, а mакэlсе рабоmал4, прu
бl:nrl()"Lllell1,1ll liоrпоl)ых п7lоtlоdяпtс,я обstзаmе.qьньtе преdварumе.цьньlе u перuоduческuе
.TteOtttlbtltcKlte Oc.|,tOl1,1pbl) - пп, 23, 25 Прч.,tолtсенuя к прuказу;

лъ
п/п

Наименование вредных и
(или) опасных

JIроизводственных факторов

Периодичность
осмотров

Участие врачей-
специалистов

Лабораторные и

функциональные

2з l)або,гы, где иN,Iеется контакт с

'Irll.jleI]ыi\lli прод)/кта},,rL{ в
l1lJ()1,1ccCc их пl)0llзi]одства,
!piil,icilllri. l]lilllcIiU[)l].ip()}JIiп Il

|)ca_]lll,jal iiilr

l раз в гол Врач-
оториноларинголог
Врач-
дерi\lа1,0венеролог
Врач-сr,Oплато,;,tог

Исследование кроtsи
на сифилис
исследования на
носитеJI ьс,гво
возбудиr,елеir
кишечных инdlекций
и серо"ll0гLltlесltре
обс,lелование на
брюшной тиtР tlpll
посl,уллении на

работу и ts

дальнейшем - гIо

эпидпоказаниJlм,
исследования на
гельминтозы при
постуIIлении на

работу и в
дапьнейшем --- не

реже 1 раза в год либо
по эпидпоказаниям
мазок из зева и носа



\

На н€Lп1,ltIие

патогенного
с],афrIлококка пр[1
пост) плении на

работу, в даJtьнеЙшем
- по медицинскиN,I и
эшидпоказаниям.

25 I)або,гы в органI]зацLulх,
деятельнос,гь которых связана с
воспtlтанLIем и обученлеN{ детей

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

Исследование крови
на сифилис
Мазки на гонорею
при поступлении на
работу
исследования на
носитепьство
ВОзбl,дцlgлa1.,
K}tL1.1e(IHыx ttнфекцrrйr
и серOjIоI,ическое
обс.гtедование Hii
брюшнолi тиф при
лост),г1_1снtIIl на

работу и в

лzuIьнейшеN,t llo
эit1.1дпоказаниrIN,r

Исследованttя IIа

гельN,lинтозы llри
tIоступлении на
работу и в

д€tльнейшем -- не

реже 1 раза в год либо
по эпидпоказаниям

II1п,ttссtз l,t[ultзdрttвсt PcI,1 опl 29.0б.2000 Ns 229 кО профессuонацьной ?uеuенuческой
|10o?()ll1O{jti€ ll L|l'lll't'tc't-,l]l(ttlltLl irl.,t.ltolrlc,m+ыx "цu,L| u рабоmнuков ор1анuзсttlttйлl;

I Iрофt:осиtlFiа_]Тt,I]tlrl I,иl,ие}{].Iческая по/{I,отовка проtsоJ{и,I,ся rlри прие\,{е на рабо.г}, и в
,:{a.,tbttcйi;Iie\{ с lIерио,i{иl-{}iостыо * 1 раз в 2 г,о,,{tt;

liptld-,cccllt)tiit-ц[,tlarl Illl,tjclI1.1чeanao 119.1lI'(),l овка \{O7l(c,l' Iiро}зоl{и,гьсrI: tlL)IIосредс1,вс}]нс)
lt {)i,]i itll ll,Jatlll,ix. ;,(ся1 е;tЬНОс'Гь которых связана с производством" хранениеN.{,
l,pi.ti{cllt)l] j itproBKtiй i,l pL)tt]tlll]itlitrcй lIищсtsьiх l1poilyк.l.oB.

.,\l,tcctarItllt рабогtl1,1ков организаI{ий обrцесr,велIного tIитания lIo ре:]уль.гаl.аМ
lrрOфессиОItlUIьн0l"1 гti1-IlсitиLtеской подготовки проволится в центрах гигиены и
эllидем l]олOгiIи Роспо]ребнадзора,

А,rтестациrI проводится после прохождения l]рофессионаJIьной гигиенической
IlодI,огOtsки, которой предшествует прохо}кдение медицинских осмотров и внесение их
}]с з\ j I ьl,аl,о I] в л}-l ч}IуIо ]\1 едицинскую кни}кку.

II1эttltclэtceHtte к разDелу ,Yч 4:
Ilptt-,tt1,1tcertrte NЬ 8 кУчепl меdutluнскuх осмоmроG u luпLtенuческоLi (Immесmttцuu - с

перечt1ell d<э:1.ltt l t осlllеtt u zpафuком ) ))

5. Пe;re.ierI}, 0сущестtsлясмых K)pI1.IlI,ItIecltи]vl .iIIIlloýl, ин/{ивIlлуа"rIьныр!
ill}ij, 1Ill)iltltl\lrt,l е. Icr{ рабоl, pJ yc.lуl', выl|усlttlемrrii lrptl;ryr<Ilии, а .I,aKl}te в}iлOв
, tr:'i'i lj, tl}li(_}('l't'l, Ill)c,{C t,iltr.]Irtl0II{Ilx f l(),|,cIlIltla.rIbH},K) 11lIrlcHoc,I,1' Л;IrI Чe.rlOBel{tl И

IIij..t. lelitialliIII сilIlI{l,аl)н0-)tl}rдем}l0.IогlIческtlлi 0lleнKe, сертlлфикаIIии ,
JIIltlензIIрованиIо.

I1epe,TeHb УСЛ)iг при организации питания детей:
- Oрl,aiнL{зацI.]я I,орrIчеt,о питания,



- li1,1 Ili}l}.lc .,tсlей с ()l,pat-lиLteTt}-1 ыlчIи во:]l\Iожнос,гями здоровья;
- 0 jJ i'aI l i,I'Jal it.l }l .l,(t) l i () j I I I 1.1,1,c]jI ь tt 0 г о I ]итан и rl ;

- OpГaH I-t :] аш,Lt я ди е,гиLlеского питания де,гей.
rIищс,ваЯ продукцI]Я, которая не допускается при организации питания детей *

llрtljlо;riение N9 б к СанriиН 2.з12.4,з590-20 * прuло)rcенuе Ns 9 к IIНК
I-[од,t,верхсдение соответствия пиrцевой продукции предприятий общественного

1lи l,ii}{иrl. rrреjlна:]наченной дJIя реtlтизации при оказании услуг, а также пpoldeccoB
РеаJIИЗаЦиLI указанной шищевоЙ продукции проводится в форме государственного надзора
(контроля) за соблюдением требований к пищевой rrродукции - в ходе плановьrх и
внеплановых N,Iероприяr:ий по государственному надзору - п. 3 ст,2I р тС 021/2011 ко
безопастrости пищевой продукции>.

Пpultoatceltue к разdелу Лll 5:
l[7ltt,,ttlltc,cltzlc ",ф 9 кIIеречеl-tь пull|евой проdукtluLt, коmор(lя lte dопускаеmся прu

{)l),,({l l tl J(i l Ili l r ll l !i ] l{t1 r llrI Ос l l1 а it >

1 /1ltt.,iil,ж,etit..ttl ",\у l () < l'c з,y,.tbtllalillbl. tlслdll,tliеllэtс,dенuя со()пrcеmсmвuя пuLL|e(]oit tlpoOyKtyuu
в xrlOe ll,,tttllOGbt-y ii (illat1.'r{Ili()(it lx.ylepoп.ptutпtt.tit по eocydctpcmBeLtllO.ryty rпdзору>

б. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для человека и
окружающей среды продукции и технологии ее производства, критериев

безопаснсlсти И (или) безвредности факторов производственной и окрухtающей среды
и разработка методов контроля, в том числе при хранении, транспортировке,

реализации и утилизации продукции, а также безопасности процесса выполнения
работ, оказания усJryг

В dctHHoll разdеле про2рап4п4ьI реалuзуюmся прuнцuпы;
- tэll.рес)е.леl,tuя liонmролuруеп4ых эmапов mехноло?llческl,lх операцuй u пuttlевой

пprlOyt;tytttl 1,1a эll1апсtх ее проuзвоdсmва (uзzопловленuя) в проZрах1.,\,lах проuзвоdсmвенно?о
li( )н l,п |) (.). lrl ,,

- l|pl)6e()cltllrL liоIl11l|)о,,tя з(l |lунктlrtонll7эовсlLtuел4 mехн().гIоZ,l1чесliо2о оборуdсlс:сlнuя,.
ctlOellЭK'ttttt,tЯ l]P{)l.t'JB()OctltбeItHыx t1O.yLeLL|eHuit, пtехно.ltl?.uчесliо?о оборус)ованuя u uнвенrп(lрrt,.

- l,lpllIlL{Llll бьrбuрLl <lucc,пcrtltB(ltollцLlx безопслсrtо(,lllь llt,tttleBclй проdукцuu спtlс,rlбrлв,
)|(пlult()(],tclt1.1e l,te/)lIodt,t,ttlocпlzl tt провеdеrlttе у,бо7,1лiu, .l,tr_litttt.t, dезuнфекцuьt, dезurtсекцLtч ч
()apOпltlJLltIlll1 l,tp()1.1з6(l[)c,lltBettHbtx по.1,4еLt|еlIttй, mехнсl.по;,1,tLlеL,ко:о обtlруdоваrг1,1я 1,1 Ltнвенmаря,
!lL,11(),lb,Jl,C,Ilbl.\ {j llpLllIeL,L,L, tlp()llзBodc,lltBtt (ttзitlпtов:tелluя) mtttрrзсlit проdукцъttl,,

- tll)lttll|llll {jLп.борL| спос,сlбоtl u обеспеrtеrtuе сrlб,zюdеlttt,tt, 1эабоmнutiахlч правu;t ,цuчной
,'lli'l.!C11lll {] lJe.lrlx OбeL,lleLlL,1lltя безопttс,llоспlLt пLlLцевой проdукtluu.

6.1. КОНТРОЛЬ кrlчествзl и безопасности поступающих пищевых продук.гов,
про/{овоJ|ьстве[Iного сырья - блок-схемы 1-23:

_ контроль наличия и правильности оформления товаросопроводительной
,Iокуме}il,rtции (декларация о соответствии, товарно-транспортная накладнаяi сертификат
cO0,I вс,I,с,I1]иrl, ветерИнарнь]е сопроводИтельные локументы);

_ кOt{,I]]оль соотt]стствия видов и наименований поступившей продукции (товара)
ý{apкl.jp0l]Kc l]li )Jll at(O t]ке и товаросопроводительной документации;

- itoН,I,p0",lb прII}{ал,че}кносl,и проi{укции к тIартии, указанной в
т,о [] ai р о с 0 r l р о i] o.1 tт.l, ге,j l ь t-l о tl,ц о к \rм е I rl,al Iи и ;

- K()tl l,p0jlL соо,l,t]е,tс1,}]ия ylli}KoBKI,I tl \lаркировltи ,l,сl]]apa ,гребованиям саFIиl.арных
i i ])at] } l.]t l1,l,e.\ tl}l t Icc ких peI,j IамснтоR:

- tjii;'vit-it,{lLlй Kt)II ГРО,l|, зil tl,l с),гсI,t]ис\.,I явF{ых llрrfзгriiков недоброкачественности
I l l] (),r i \llt i l t.J 1.1 ,



Реализация

l,оваросоIlроводIrтел ьrtой документации
(,1е к.гlарtlция о сOответств I.I t,I, товарно-транс trортны е
l1аI(.,Iаilные: ветерtIнарпые сопроводительные

lioHтp ojlb t]аJIиlIlIя и правиJIьности Проверка подлинности и действительности через
внешние реестры - декларации о соответствии -реестр Росаккредитации, ветеринарные
сопроводительные документы - ВЕТИС

liонтроль с()rl гt]с,lсl,вtlя tsLtлов tl наименований
ttocтy,ttltBmeii rlро.il)I(цI.1lj,говара) ]чtарltировке нам

l.i tзодttте;tьной

Сравнение маркировки
то в арос о l]po в одител ь но r"1

и данных
докуN,lентациI]

из
и

lio i{,i,p().]b ljpиtli1,lljlcrlii-lt)c],1.I lt})оjl),кl.(ии к llар,гиl].
\,казаttt,ttl ii l] I о варOс() пp(lBtlлitтe;t ь гttl it
,:l0

Сравнение tlall j\4еttованиrI продукцLlIi
,г() варосо п ро вOдl 1l,e"l ь н о ii до ку]!1 е нl,аци 14

и

iroHl ptr.tb co()'I-iJc ГС i'tJi.IiI
,l ()]Jal]i] ,r 

ребtlBliHtt>tпi

\'Iiali()BIil,i и N,{apKl,jpoBl(Ii

саt]l11,арl]ых гiрав1.1л и
,i,ex 

t"l lJчес li1.1x

Сравнение сосl,ояния
товара требоtsанrIяfi,l

Yпаковк}1 и
сани,гарных

маркировки
праtsI.Iл и

[Jt.tзl,аtьныl"t l(оtjтрO"чь за отсутствием явных
приз HilкoB l]елоброкачестве нности пРоДуtсции

Инструкция по
доброкаIlественности

ДРоДуктов

органоJlепти.tескоt:i оценliе
tIоступаlощих пищевых

llpuitoltcetllle к ршdелу ЛЬ б.l.:
fl7эu:Loltr:ertue .N9 ] ] KCxeMbl KoHmpo.xLlpyeшblx эmапов mехнолоZltческuх операL|uЙ ч

l1I,|Lt|eBOil ПPodllKt.y7l1t rlct эп1(1пах ее проLlзвоdсmва (uз?.опlов.ценuя))) - разdе,цы ]-23 Бllоlt-
c:xe,l,t.bt. ] -2 3

I-Iptt-lt1.1tt,etttle ,,v 12 кИнсmрукъlttя по ()р?сl|lо,|rcпmLlLlескоЙ ()L|erl1e
Otl(l1ltlt;ct..te(t]lBel,!trOCПltl 110ctп),,пatoLL|Llx пlll.щабьIх 11ро()укп1()в))

/l1lLt t,1.1tt,c,ttt,te -\'! 13 rctKypttc.t.,t ri,\'clt)tltl,,tl K()ttпlp():lrl пLtLl|eBblx про{)укml)6,
| / Р ( ) t) ( i {j ( ) i (,, L' ll,| {; е ) l I l ( )., ( ) {, l>t 1 ) ь }l ll

б.2" ll1iulrJl]0,1c-t,l}ellHыir Korlr,p6.rlb на ).filпах техноjIогического прOцесса - блок-
схемы 24-]0:

- KotiTpOJIb зii соо,гветствием технологического процесса деЙствуюIцеЙ норN{а.гивной
ii,I,ex ниrIеской докуп,{е}t.гации;

- коrIтролЬ :]а соблюДениеМ поточносТи техI{оJIоГического процесса * блок-схемы;
- OllpelleJtelrиe кOнтрольньж критических точек и нормируемых показагелей.

ll1ltl,aostt,etl t.te к разОелу М 6.2. :
IlPu.'tt1.1tt'elttte КБlСlК-СХе"\,tа 24 проuзвоОсlпва овоlцных u (Ррукll1овых поlryфсбрuкслllо(l

t; ()l| (ot;cltt.|lloil LleD пutцебjlока))
} I1ltt:ttlltt,et-ttte кБ.цок-схе.uсt 25-26 проLlзвоОсmва .l.lrlcHblx полуфабрulсаmr_tв в MPI]

|,l i.ll l.| е б" tO li (i ))

ll7trt",tt1.llt'еlttte кБ.qок.-схe]цcl 27 проuзвоdсmва хо"цоdнbtx блюd в XI-{>
Ilptt-,tc1.lt ,elttle KБltlK-cxe.\la 28 прtluзвоdсmва ку.цuнарл{ьlх uзdелLtЙ uз mесmа в КЦD
Прlt'олкеrtuе <Блок-схедlа 29 обрабоплtсtt яйtlа на пutцеблоке (оЯ)>
ГIрu"tоэtс:еrtuе кБlок-схема 30 проuзвоdсmва кулuнарных uзdелuй в ГIJ пuшlеблокаll
IIplt-]c1.\tc,eHtte Дg ] 1 кПреdе"пt ньtе знсtltенllя парамепlров. Коt.tmролuруемых в

ii l ) 1.1 п l l l L ! е {, li l,tx l; ( ) r l m р 0 -' ! l> l ! tll х m () |! li ах )

ости,
за соотtsеl,с,гвtIем технологиtIеского

llpo ltccca де йtст,вуttlщей нор tчtативной и технической

Ксlнтiltlль заказtlика и учредителей при разработке
техниtlеских документов (техкарты, ТТК и т..п,)

Контроль

соб,,tкlденttем ttоточнос.гliIiон,t,ролr, за
l a\ ii0_1l()l tlriccli()I,() б_,lсltt-схемы

l] произвоJtственных по]чlещенияхПлакаты

О l ipe,lc:le i.l i.te ii0I1,г]]OjI ь нь1\
lj,l|\\ ll] ) - ',,., i ;li]гi-l;.1 Ii-,.I!';i

ltp1]1-1.1 tl L,с li!]-\ г()tl е к l1 РOде"Il ьны с з 1liitie н !irl пара]чlет,ров. кон.t.рол ируем ы х
8 KI)i1i'l1ЧeCt\il,\ ]iOltlР()J.iЬНЫХ'l'()lll(aX IlPt].!O)KeHl,ie
J\!l l

гI

\-

техЕIгIеских

реализаrlия



б.3. KoHTpojIr' качества и безопасности готовой продукции:
- кот{троль орга}Iолептических показателей при каждой приемке продукции, не

требующей кулинарной обработки ;

- критерии готовности в технологи.rеской документации - температура внутри
I,о,I,овых изле,тtий, обцая температура при хранении и выдаче готовой пищи;

- лltбораi орньiй ко F{],po.[b готовой продукции по микробиологическим показателям.

llpu..u.oltcetttte t< рttзdелу М 6,3.:
l[pt.t,,tolK,etltte. .Nb l5 кIIrtспlрукцuя по орlано,цепmuческой oLleHKe пl,t1,11евьtх проDукплов,

l t с пl7э е б1, t r.l Lt. I ll,y K),.rl I|| t ct р t L о й о б р а б о mкu >

I Ip t,t,.l cl эt c, e t t tt e .\Ф ] б к Ин с: ttцэ),кL| uя по о п.lб о7эу суllлочн оit llp tl б bt ll

ii,"l. Iturr r po.1tb ,ta хрrl}Iением, ,t,раrlсlIортирtlвкой, реализацlrей пищевых
I l l}oj{}' К'rti Ii tt II poi l0 вО j t Ь cT'l} ell tl О ГО СыР ья :

- f {a"]ll] чiiс] cllclll.,la"I]bLio lIредFIа:]наченFIоi,о или специально оборудованного
,граtlсli()p,l,}]o0,0 c]]eltc,l }Jil;

- ссlб:tкlдеttт-tе llравиJIа ,говарного соседства при ],ранспортировке пишевых
продук,гоi];

- саниl,арное содержание транспортного средства;
* нilJIичие лиrtноЙ медицинскоЙ книжки у водителя (экспедитора) с отметками о

cl]OeBpel4eH[IoM прохо}кдении медицинских осмотров;
- соб;tюдение усJiовиЙ транспортировки (температура, влажность) для каждого вида

гIищевых 1,Iрод)rк,гоl]. /lля скоропорl,ящихся продуктов * наличие охлаждаемого или
i,l:з(.),I,epN,J LlLIecKo 0,0 траr{спор,га;

- коIi,гроль за собJrюдением сроков и условиЙ хранения продуктов (r,емперат,урныЙ

рс]itt}l N,l I] с ltJlilдс K1.1 х tt сlмецениях) ;

- oItcI{Ka :]itI,руже1,11-Iос,гI] склilдских lIомсш{еrtий. об,t,епl работаюrцего холодI,IJIьног,о
tlritl1.'l1,,.,1t;tзittiir;t KOJll,:l llсL]l,i]\,гIрI,1l]и]\,1ilе\4ых с}(сlроrIорl,яtц}.lхся, Особо скOрOгIортящихся и
]{,l\l Lrp0)lici i t I 1,1 \ l 1 |)(),, l\,}(,l,() tJ :

- l(() j { грOj Ib зtt ссlб" t tt1.1eri 14el\{ правI,Iла тоl]ilрного соседства;
- I-I ajlи 1.1l1c и:J\lерtl l,ejl ьн ых приборов (термометры, психрометры);
- Ko}t,I,poJIb ус;rовий реi}лизации готовой пищи;
- КОНТРОJIЬ СРОКОВ IIИЩИ,

l}rt,,l Kott'l рtl;lЯI Реализация (особеннос,ги, ваrrианты)
i(oHTpoitb ()pI,aH0]leIl1,1.ILiecI(иx гtоказа,гелей пр1.I

Ka,K:toii ]il]lIcMlic llролllукtltI1.1л ttе ,t,ребr,rошеГr

liy;tt t гtаllпсlй обрабсlтtirr

I,I нст,рукl_tлlя п0 0pI,aHoJIe tlти.tеско й оцен l(e п LIшtеtsых

llроj(уIiгов, не t,ребующих куJtl{нарной обработrirr -
бракерахi i,о,гсlвоii гtиtцевойt пролукцltи с oтMeT,Ktlit в

бракеражношt lltурнале
liрп rcpl,rir I,tll оl]ltoсl,и }]

.ll()iiy\le}]Itll_il.j1,1 l,еi\,1Ilера,г},ра

изделr,tii, обtцая теN{пераl,ура
выдаLiе готовоt:i tlиLцtr

r,ехtrологttчес ко й

внуl,ри готовых
tIри хранении и

T'epMoMeтpoN,I с щупом - измеренllе температуры
внутри изделлtй и блюд.
Бесковтактным lrирометром - наружная
температура готовой пищи

Лабораторныii контроль гоr,овоti продукции по
микробиологLlttеским показателяN,I

Отбор проб для проведении я
микробиолоIического анаJIиза в аккредитованной
лаборатории в соответствии с графиком их раздела
3

Вид контроля Реализация (особенность, варианты)
[,lа.llич t.te

ct lel,ti,taJl bilt)
срелс,I,ва

cllctll4a-rlbHO Ilредназначенного или
tlбоllудованt-ttlго транслортного

Проверка условий содержанIuI и экспJryатации
специального транспорта - Приложение Ng 17
кИнструктцля по приему пищевой продукции на
пищеблок>, Приложение Ns 19 <Инструкчия по

фотофиксачии мероприятий lтроизводственного



\

liоL1,1,рOля tl размешiеtll,]и в груIlповоN,l LlaTe

образt-lвате"rt brttl й ор ган лtзаци и>

('oijltttl,icilttc lipaIJ1,1.]la 1tllialJttO1,0 соселсl,ва Ilpt,l

Tpaitc I iOp,t,1.1 р0 i:} Iie 1 I ill,це в ы х t l pOlly K,0,0 в

lIpoBepKa соб.lttоления l]paB[uT товарного соселсl,tsа
Ilри приемке плiцеtsых tlродуктоts - 11риложение Nч

l7 кИнструкцлiя по приему пищевой rrродукции на
пищеблок), Приложение N9 l9 кИнструкция по

фотофиксачии мероприятий производственFIого
контроля и размещении в гругIповом tlaTe

образовател ьной оргашизации)
C'aHtlтapitoe содержание транспортного средства Обследование условий содержания трансrlортного

средства - Приложение Ns 17 кИнструкция lrо
приему IIищевой продукции на пищеблок>,
Приложение Jф l9 кИнструкция по фотофиксации
мероприятий производственного контроля и

размещении ts груцповом чате образовательной
организации)

ll a:l tt ч tic,l l t I.t tltl ii \1едIlц!.l llc ко й tiних<ки у водIl,геля
(,)i(c lic,,lli],Ol)a) с Ol,N{еl lta\l !t о cl]0eBpeMet{HON,I

i l i)()\\)/li,iitj l i i i i j i)t]:l}{i.L] l l lC Iil i\ ()с \li)'l il()l]

ГIроверка лI,t(lных l\tелицинскtIх KHtliкcK. I] т()Nl

чI.rсле llерез Pcec,t,p Jlir4K https:ilnlk.cgon,гtr/ и (иirи)
l I[) tl.Ilo)ic н tlri trtl u пl арr,фо не Jl М Ко н t po,1t ь

(,tlбlltil.ictlit.: i,c,ttlt;llii lpallcllop],rlpoBli11

tlCr,lIICPa'])|)a, IJ.liiritlOCLb) _lriЯ liаrijlОГ0 tsl1/la

lIl1lllel]ы\ Ili)од},ti,l 0в .1.1я скоропортящ1,1хся
лродукl,оts -- tll].]lи!II,Ie охлаждаемого или
1,1,]о,гер]\1 }Itlec кого,гранс порта

llpt,t.ltclHteHtte -IrГg |1 <<Илtс,грl,цllцх r,u гiр1,1еl\,1у

tlищевой прOдукцtIи на ttищеблоtt>. ГIрило;кснис Ns
l9 <Инс,грукчия по фотофиксациLI мероt-tрttя,гtrй

производс,гвенного контрOля и разNlсщсн1.1и ts

групповом чате образова,ге;rьноl'1 организации))
1{оптроль за собJlюденtlсIи сроков и условий
хранения гIродуктов (теп,tпературный режим в
( li. tii.,lCKl t\ llrl\1CtllCl lltЯ\)

Монлtторинг теNIпературного режима с фиксациейI в

спецIlzurьноNl журнале - Прилоlкение Ns 11

<Инструкчия tlo приему пищевой лродукции Еа
пищеблок>, Приложение М ]9 <Инструкция по

фотофиксачии мероприятий производственного
КОНТРОЛЯ И РаЗМеЩеНИИ В ГРУППОВОIч,l ЧаТе

обрсвовательноЙ организации)
OiieHrca загрух{енностLI скJIадских пошtещениri,
обr,епл рабо,гаIощего холодIlльttого оборудования
lioJJl,ltlec,I,B)/ гIрl.iнимае]\,Iых скоропортящихся, особо
с i\Op()llt)p l,rl ijii.i\cя } l lJa \,l Ol)07lieH н ых проJ,tук,гов

Паспорт складских помещений
постуIrаIощего пищевого сырья

и ytleT

ll1lu.,lostt:cltilе t; pll JOe",I.), ,\! б.4,:
ll1sit.,t,l,;t,,,aitll,,.\i' / ' Blirtc:ttl11.1.,til|1.1rl t1O прllе.уl.)) l1lll.t.|eBolt пp()(D,KI|LLL: },ta пuч|еб,lок)
ll1lt,t.,ttl;ltt,etttt.e .\'':l lb Klluctlopl11 ск:шОскLtх l1o.xleLL|eHLlй,

I lpu,,Lclltc:cltue ЛЬ l9 кllнсmрукL|uя п() фоmофuксаL|uLt лlер()прuяпluй прuL!з(juОL,пlбаннu(,u
1;o11tllpO,,l}L lt ра1чеlL|а\:lllt в ?р))ппово.lt .!сlпlе обрсlзоваmеIьноil Op?CпlLtзaL|llLl))

6.5. ltoH,l,дitl;lb liil саIItIтарrrо-,гехIlпческrlNt состоянием поNIещений и
оборудtlвания:

- саI{и],арнO-т,ехниLIеское состояние помещений и оборулования, налиLIие его в

дос"l,аl,оLlноNf коJIичесlве, правильность расстановки;
- конl,роль за соответствием объема и ассортимен],а вырабатываемой и реализуемой

гrроiIукI.1ии расстановке технологического оборулования по ходу технологическот,о
ll p01_1ecca:

- KL)tll,p()"ilt, сtiIlи],tlрIIо-,гехниLIеского состояния систеN{ водоснаб}кения и канаrrи:]ации;
" ,l,cx 

}lt.l t]lccliO!-] t]()с,j,оя}{т{с ,гсхItоJIогиtIеского. холодиJtы{ого и 1,оргово_
jCrllU. I,1i,;,jt,ч'цtrl r' .1,111iir цr,ltiillIl}I.

- t]it.llllit.tc )iс]Iоt]}1й ,]l,trl собJllо,r(еLlия lIравиJl ,1IиLlной гигиены (дупlевые. сztI{уз,цы.

рi.Ut0tji4}tы t] llcxilx. Nll,i,],l(). lI0,rIо,генца и т.п,)

Вид конт,роля Реализацlrяt (особенностrt, варианты)
( ':i I.i ill iil) t ]U -,I е.\ 1 l ll tlec liOe сOс,гOя lt ие
tlбtiрt,лоt;litl l.tlt_ liа]lllчtlе c1,o в

ll0]\,!emeHrli"t I.1

достttточiIо]\!
Кон,t-ро,rtьипривелениевсооl,ве,l,ствие
требованияп,t норN,lатив н ы х л равовых акl,оts



li0л иll ес гl]е. праl] I.iJ I ь tIос,гь расста лi о в Itи

ltон,гроль за сOоlвет,с,l,вием объема и ассортимента
вырабtl-t,ывасr,tсlli реаJlизуемOй l1родукц}lи

i]acc,}atl(.ilJtic 1,cxHoj1o1,1lчectio0,0 оборуltоваi,lия по
xOjIy,I extl0,]lOl 1,1LIcc KOI,0 про1.1ссса

Контроль за 0снащением
соо],ветствие]чl его liолшr{есl,вV
NrotцHocTil с,гtlловой

пищеблоrtа 1,1

lIитаюшихся 1.I

lioHi,po.,ri, ca}.tlllapHo-,гexllиtlecKol,o
сtlс,гел,1 во;lос набiке t-t l I я 11 liai}lализаци и

состоrlI{иrl Кон,грольиприведенt{евсоответствие
r,ребованиям нормативных правовьlх актов

-['ехни.tесttое

холодlUIьl]ого
оборудовалlttя

с()с гоя tl1,1c технологического,
и ,горгово-технологического

itонтрольиприведениевсоответствие
требованиям нормативных правовых актов

Нали.tие условий для соблюдениrt rlравил ли.iной
гл.Iгиены (,чушевьте, сацузлы, раковины в цехах,
Nlы.по, l10лотенца и т.п.)

КонтрольигIриведениевсоответствие
требованиям нормативных правовых актов

Минимальньiй перечень оборудоваIIия производствеЕ{ньж пормещений столовой -
таблица 6.18 СанПиН 1.2.35685a1 <<Гигиенические нормативы и требования к
обеспечению безопасности и (или) безврепности для человека факторов среды
обитания>>.

{r.{r. itorrr1)0"IL lil сtlllлItrlрныN{ сOдер,фiilнлlем IIоNIеIIIений и оборулования:
- lil)t]i]](),]ll, ,Jli ciltl1.1 1aplt1,1\{ cO.r(ep}Ka]I!jc\I IIищебj]Oка: IIроизволственных, складских и

l i 0., lсOб ll L,lx l I 0 \1 с ttlc ll и l,i" обор1 ;ttl ван иrl. и}{вентаря ;

- tto}l,IpOJlb ,Ja сt,б;truдениепt санитарно-противоэпидемического рехfiма на
I1роизводс,гве: ре)ttиlч{а мытьrI и дезинфекции (санитарная обработка) помеu{ений,
оборудовitн1.1я, инвентаря, условиями хранения и использования мо}ощих и
дезивфекци онных средств;

- лабораторные исследования смывов с оборудования, инвентаря, посуды (кухонной
и сr,о.llсlвоЙ). а такхсе смывов с рук и спецодежды для объективноЙ оценки содержания и
эсРсРективл{ос,l,и rIроводимой дезинфекции * не реже 1 раза в 2 месяца;

- инструменr,алыrый контроль температуры воды в моечных ваннах;
- IIроверка обестlеченности уборочным инвентарем, моющими и

дезинфиrцирующими средствами и условиЙ их хранения) наличия запаса
;1езиrtфlтцttрующих средств, наличия разделения уборочного инвентаря по назначению и
c1,o \4ii])}(l,tpot]Ka. пl)ilвLl.;li,[tос,гь yrlgl,n лезин(lекtlионных работ в проtilилакl,иtlеских tlejlrlx
lii:l Jб,i,сit t,c]

- ti()ii,i,l]()jl},,,Jii tix,iliclI.jt),lfl,alltlel:t Jltкlср1Ilц1l:1t{ы\.лLt\tIl .- порrIдок и l1ериодичность в

N'i}' ].j.t/75-UU rrlIрилtеttсttие у;rьтрафио,rIетоI]ого бак,герицидного излучения для
обеззара;киi]а}т}.Irl tзtlз,lцуttlltсlй среды под{ещений организаций гtищев<эй промышJlенности,
общесrrзеrtноl,о tIl{,гalнрIя и торговли продовольственными товарами).

Вид lсонтроля Реализацlrя (особенностп, варианты)
liоtt,гроliь ]а сitнtl,гарным содержанием пищеблока:
Iiр01.1зводсl ве}{ных, складсI(I,{х и подсобных
l tоп,l ещеrtLl й. обору,;tовагlия, иllвентаря

Использование средств эксгIересс-диагностики
качества уборки и дезинфекцл.tи - Прл.rпоэtсенлtе Np 7

KMeпlodbt экспересс-ансL|luза, прllJ|4еняемьIе прлl

о cyLt| е с m вл e Hltu пр оttз в оd с mв е н н о е о к он m р ол я ))

И н cllt pyKt1 t tu п о .м bl tпью tl d езu н ф ек цuлt (с ан uпl а р н о й

обр аб опке) по.м еtценltй, оборуd ов анuя, ч н в ен m сlря,

условлlямu храненuя ll uспользованuя моюLl.||lх u
d езч нф е кцu о н н btx ср еd спв - пршп оэюенuя М 2 3 - 2 5

l{oHтpo;rb за соб;lк,lдением санитарно-
tlротI,lвоэгlилс},lического режима на производстве:

ре)ItиN,rа мытья tl лезинфекции (санитарная
обработка) помещений, оборудования, инвентаря,
}'cjloB14Я]\1L't ХРаНе].IИЯ И ИСГlОЛЬЗОВаНИЯ МОIОЩИХ I,i

. tcltt t t ttPc ttt1l1tl tt н ы х cpe.]lc]TB

"]1абоllа loprri,tc l.Icc.]le ]l()t}анtlя сл,lыt}ов с
tl(jtt1,1.\,.LtliliLtiitlt. i,lt1I]citIa])я. li()с\,;1ы (liy\oHtIOi]i tt

c,t,o.ltotloii). i,i l,iitiii{c cl\,ll,ili()lj i)\,ji }l сllеIlо;lеi{iлы лjlя
tlбъскг1,1tlit.tti l"ltlctttitt cati}ii,i.iptIOгL) с()]1ержанllя ll
эффеrtтr,i в ilос,1,1 I I lp()l]oдllN,ro й,tlезt tнtРе кцi,r и - не реже
I раза в гол (МР 2.3.6.02З3-2 l)

fiогсlвор с аккреди,l,ованной мtлкробио",itlгLtчесttой
:tабора,горt,rе ii

I,1нс,l,румrсн,гальныii коIIтроIIь 1,еп,lпературы воды в Гермометром для л.lзмерения темгtера,гуры воды -

"/



г

\1oeLlFtb{x BallH;t.\ Прuпоэtс.енttе М 2 I,22 Инсmрукцttu по .мыmью
сmоловоLi u к),хонной посуdьt, uнвенп.lаря,
ПрtLпоасенuе М 7 <Меmоdьl экспересс-ан(lп1lза,
прllfulеняацьlе прll осуlцесmвленuu
цэ оuз в оd сmв з!! н о 2 о к он mр ол я >

ГIроверка обесttе,lенности уборочrъIм инвентарем,
j\l()iощим1,I ll лезинфишируtощими средствам1,1 и
\,с;ltlвиii ri)( xpi,lнellt,lrl, н;LциrIия запаса
,1cзttrilPtt1.1t.tllvi()Iltl]\ с}]с;lсl,t]л l"]а,jllltIия разде.]]сн,lя-liitlpi'l,tHili,o lliil;c}l]apя lItl ttii,jIlatlcttliio tl el,c)
NIap}\]l])()ljIill. l1Piii]Il:ibltL)C lb ,r,LtC l,.1 ,tезltt;tРеttцtlсlнных

LJ ll .tii],I 1,icc](llx Itс"rtя\ нд об,ьскт

Инсmрукtluu по с)езuнфекцuч ч
прсlttзвоDсmвенньtх по,чеulенчй. Журнал
d езч н ф u t1 ttpl) ю lllux ср е О с: m в

уборке
учепlа

I{oHTp о"гiь lJa iIx )lictljl\ il-гаi{l.rсй бак.l.ерr.tцидных JIамгl
гIоряд()1i t-l llер1,Iод[lLIFlос.Iь в МУ 2.3.975-00

<i 1-I р ип,t е itett t,le \/ ll ь,I,р.tq)},lолетоtsого бактерицилнсrго
ll,j.lvt]eHl]}l лrtя обеззара}кlltstlнllя воздушной срt-/lы
ttoltcitleHиii сlргаtl-1I.tзацttй пищевой
llp()N,lыl.L.1.1]ci]li()c,lti. общес,гвенrrого IIитания I.I

АКТ ВВОДа в эксплуатациtо бак1ерLtчидгrоi|

УСТаНОВi(и или облу.lд1,(ar, и ytleT работы в
<ОКурнсtле .r|еmq рабопьt бакперlrtludноii
усll1цн oBKll>>

i!

Ilptutoltcetlle к рuзОелу М 6. 6, :
Прtшоэtс:еНuе NЬ 20 KlozoBop с аккреdumованноЙ х4uкробuо.цотuчесltоЙ "rlабораmорuеЙ,
ГIрrtлоэюеltuе N9 2 ] кИнсmрУкцuя по обрабоmке кухо|tной посуОьI u uнвенmаря))
II\ltt:toлcertue N9 22 KtrIllcmpllKl|uя по обрабоmке сmоловой посуdьL,
I /1ltt,,trl,xсeH Lta ",v 2 3 ( ИнсmрукL|uя по dезtlнфекtlttu LI уборке прочзвоасm(]енных

j1 ().\,l L' ll I L| l t L i l'l .|j

1/1ltt,tt1,lK,e ttllc .,\g ]J ,i}K.1.,ylttct.,t ))|le mLr deыtHcfltttрrpyou{u.x с.реdспlв)
![1ltL.it1.1tc,ctLllc.\g J-j u)h'1.'1lHct.,t ),че111(.t рсtбопlьt бсtкплеlэtltltdrtсlЙ ycпlaLlOBKLl))

6.7. ltон,гроJIь з:l сос,гоянIIем проtl:}водственной среды: rrровеление лабораторных
},j иilс,гр),\lе1,I,I,а-rIь}{ьiх I,{ссJrедований Ir rrзмерений вредных 1.I опасных произtsодственньiх
cjlaK,t tl1,1tilз tici рабо,lих iilсс,г;}х с установленны]\{и санитар}tыми правилами:

- за соlrlср)Iiанис,М вредныХ вещестВ в возд}хе рабочей зоны;
- За \IИКРOIсiиN4атоN4 tIроизводственных помещений;
- за произt]одс.гвенным шумом и вибрацией,

lIpu.,losttettlle к рп}Ое"гlу ,\Ь 6.7.:
ll1itt ttl)l('t'ilLre -\9 Jб КllРОПtОкr1,1.ы.,l(lборuпlорных u LtllclпpyMeHпlajпэLllix Llcc,rle()()BaHLIit ч

t.tзltaJletttt[.t r;llet')ttbt.x lt оllаL,ных проLlзвоОсmвенrlьlх факmоров Lla рабочuх nt1cmax)

6.8. ltонтрOль личной гигlrены и обучения персонала:
- конl]роль за наlичием у персонала личных медицинских книжек;
- контроль за своевременным прохо}кдением предварительньж, при поступлении) и

]lерио/{иLlескиХ ]\{едициЕскиХ обследованиЙ, проведениеМ гигиенического обучения
tIсрсо}ra}ла:

- Koil,гpo.rТb за налиLIием достаточного количества чистой санитарной и (и:ти)
СlIСЦИаjIЬГtО}i 0,rtе?КllЫ, cpe,llcl'B дJlя мытья и дезинфекции рук, аптечки первой помощи;

Вltд
Ilровелепttе лабораторных и инстр}ментzl,тьных
исслеjltlваt-tt.tLj }1 LIзмеренttй вредных и ошасных
ilpOltji]()Jc l t]ct.iI]ыx (lartTopoB на рабочих мес.гах с
\, с,га li t) l]" l * I] lt ы i\i i I Cil l l 1,1,гilр }t ы ]\{ LI прав и JI aN,l }l ;

- ]а c(),lel))liatil]c\,1 iJр!._{ны\ Bell]ecl,B в возд\/хе
рабочсii ,,;оtrы;

- за i\l l l l(l]O liJ j l,i \.l al ()\J l iр(,)l.r,:] вOдс.l ве tI ны х попtещен и t:t :

- зi} ()tl,] tlым Oi\,l и

на основе центрrtлизованнOго
по лабора,горному и

У.tредителем...
заказа услуг
}Iнст,рументальноl\{у 1.Iсследованлlю параметров
производственной среды



Вид контроля Реализация (особенности, ва рианты)
KoHTporrb за fi&лIltlием у персонала лшIных
N"lеДицИНскlIх кн1.1жек

Проверка лшIных медицинских книжек, в том
tIисле через Реестр ЛМК https:/lntk,cgon,ru/ и (или)
приложения на смартфоне ЛМКонтроль

Iiott,tlltl,,ib :]а сIJоеt]ре\lенным прохож]lением
llllc.]ltlapi.J Iс,]lь}tы\, lipt.I Iiосl,\,п"ilеllltи. Li

ilt]pii().ill(icci\llx \1c.lиL,ll]ttciilix clбc.iteдtlBaгttlt"t,
] lpOijC,,tcl 1 llcN,l i,lt l j leIl i]t j сс li() l () t)U\ (lc i] иrI IlcpcoHttJIa

Y.ter, прохожления медицинских ci\,IoTpoB на
бу"м аж H<_l м и,' l lл и,)л е ltTpo нно NI нос ителях.
Il;rari (графrrr<) tlpl,u]oя(eHl.te Ng 8 к програмNlе
l lpO l,iзводс,lвенно I,o конl-роJlя

KoH't'lэo.tb,]о ttiilt1.ILiltCNl дос,l,ц,г()tiн0I0 количества
.IистOйt carll.tlapttoйt п (lI.пIl) uIlсLlllальнOй одежды,
cpe;lcTв для },rытья tr дезинфекции рук

Учет специальной одежды и средств для мыl,ьr] и

дезинфекцилI рук - форN{а Ns МБ-7 кВедомость
учета выдаt{и спецодежды, сгlецобувrt 1.I

llредохранительных приспособлений)) (утв.
Постановлением Госкомстата РФ от 30.10.1997 ЛЪ

71а)
l];,itедiлевныi'i осмотр рtiбот,ников на налиtIие
t,t{ойгtlI.tltовых заболеванt,rй кожи рук и открытых
ttоверхнtlс,гей тела. признаков инфекционных
заболеванtlt:i.,l,epмоме,грия

Регистрация
гигиеническом
2,з12.4.з59а-2а

ОСМОIРОВ В
t1,2,22. СанПиН

Обучение лерсона,ча fополнumельньtе меропрuяmuя., тестирование,
онлайн-инструктarк и консультации, плаI(аты и
инструкции в цехах.
Пpttлoctcetttte ,ф 28 кГIосслбttе по nuttleBoit
безопас:носtпLl в общеr,tпвснtlrl.чt пlltlluHllll>,
[) сl с, п cl п р е бн ttO з tц.l, 2 () 2 l

- еЖеДНеВНЬiЙ осмоТр работников, занятьж изготовлением продукции общественного
ПИТаНИя и работников, непосредствеt{но контактир}aющих с пищевоЙ продукцией, в том
ЧИСЛе С ПРОДОВОлЬсТвенным сырьем, на наJIичие гноЙничковьж заболеваниЙ кожи рук и
открытых повсрхностей тела, признаков инфекциоЕньтх заболеваний.

('ttttl lLiIl :.З,:'.].:j jч()_20 K(..'ttttt,tпtcL\ltlo-эпtt()eMlto]to?tllteclille mреб()ванtl}I tl ор?анuзаL|L{u
о б tц е с, пз t; е н Ll () ? L) п ч п,l Llt ! Lrr! н (lc е.| I е н llrt D - пу н l0,1 2 " 2 2, ..

ExcellHeBHo rIроводитсrI осмотр работников, занятых изготовлением IIродукi{ии
ОбiJIеС'l'ВенI{ОГо питания и работников, непосре/]ственно контактиру}оlцих с пищевой
rlро,r{укr{ией. в 1,ом числе с продовольственным сырьеN,I, на наличие гнойничковых
зtiболсв|l}lий ко;ttи p),lt и открытьIх поверхностеЙ тела, признаков инфекционньгх
забоjrcBzlний,

Ре:зуль'гат,t)l OcN4oTpa :]аносятся в гигиенический журна,т на бумажном иlили
электронном носителях,

Пllttполtсенuе к разdелу ЛЬ 6.8.:
l I pu:L cl :l к, е ll,Ll е N9 2 7 к f'uzue нuч е с Kutl }rcурн а.ц ))

lI1ltt.,tl1,1tt,ettue ýр 2,З <Г[ос,обuе по пull|евоir безопаслtосп1l,t в обLL|есmвенн()м пumaHLlI,I)),
|) l )L,110 ll l l.)( бl t ctt l:з tl р, 2 0 2 l

11.1.11t., 11;;;1i'gii1.1c .,\i' 2() в lJeOt1.1lOL,tllb ).,L!епlч вьtdсtчч cпeL|oa)e)l(:ibt ч прес)()хранцшеJIlэл.ltllх
п рu( по ( L) О.' l el r Lr t.t ))

7. IIеРечень форм уче,га и отчетности, установJIенной действующим
.}:ltio[l0]lrl,|-e.rll'c,I,Boм II() BollpocaМ, связАнным с осуlllествлением производственного
Kol{,I pU.Irt.

] J d u н rt o.1.t р L] \ ) e.,l с р е L t,,l l l з), t Ol п с я пр uн l| u п ы :
- tlбеспеченttе Dокуменmuрованllя uнфор,l,tаL|uu о конmролuруеfulьlх эmапах

lпехноJIо?tlчеслillх оllераL|uй u резульmаmов конmроля пuu!евой проdукцuu,.
, BeoeHLte Ll храненuе dоltул,tенmацuu на булrmrcных u (u,uu) элекmронных носulпеля,

поa)tlхвер)t(|dаюLLlеft сооmвеmсmвuе проuзвеdенной пuLцевой проdукLluu mребосанuям,



\

'l'ct.v11,1tt,etllto,,() (,()l()з(.l IliI ot]1.oe,!!I)Hble вudы. пllll,|евой прооукцuu.

IIеречеrrь обяза,t,ельных журнrrлов /{лrI Yчета мероприятий производственного
KOH,|,I)ojrrl:

- I' l.t t,t,t сн и.tес к ий ;+(\/pнtul - п,2,22, СанПиН 2.З l 2.4З 59 0 -20 :
- Журlrа:l y'Ie'гa теN,Iпературного рея(има холодильного оборулования - п.8.б.4.

СанIIиН 2.З 12,1.З 590 -20 :

- )tУрнllл учета температуры и влажности в складских помещениях - 11рил. J\Ъ З
СанПиН 2,З 12,4.З 590-20;

-Журнzшl бракеража готовой пищевой продукции _ л, J,1.З. СанПиН2.З12.4.З590_20;
- }КУрнал бракеража скоропортяrцейся пищевой продукции - Прил, ý9 5 СанГIиНr ]/) Jli()0-7().

)ltt,{irra;rы Ilpo}IзBo/IcтBeHllol-o ttонтроля допоJIнлI,I,еJIьные, в цеJIrIх реализации
принltl{lI0в XACt]Il (c,l,a,l ья 10 'tР ТС 021/2011):

- iК'l,irrta,r КОt-l'ГР0"]lrI геN,!IIера,гуры в кузоIзе TpaHclIopтHo1,o средстt]а при l]риемс,
ttl.iitleBoй ili)o.rl),Kl11{l.l tttt tlишцеблок;

- )K}r р l la' l ),Ilе,га рас ходован ия i(е:з lтнф1.1 t{ ируlо LIIих сре/{с].в ;

- ,ii"\ ]]1-Itt,п !rlel it гtроI]еj{е}{иrr генеральгlых уборок:
- 7lt\ i]}iilJl KOl I,I poj l}I саttитарного сосl.оя}IияI помеrцений;
* }к\ pl.{a,i },.Iе,га вре\{е}]и рабо,гы бактерицидньж ламп;
- )курLlшl ),.Ie,I,a о,гбора сутоLIных проб.

ФотофиксациЯ мероприятий производСтвенногО контроля с последующим
ра:]N,lепlеЁ{иеl\,I на сайте, в группах, мессенджерах - Прu:tоэtсенuе Ns 19 кИнсmрукцuя по
фопlофш;t:аL|L!u хлероп7эuяmuй проuзвоdсmвенноZо конmро"qя u разfulеu|енuя в Zрупповол|
ч r mt е t l б р ct з () в ч l11 а ] ь н о ti о 

7.1 
z al l uз aLluLt D :

- локуN.{еt,ll ы, под,гl]ерждаюrцие качество и безопасность поступающих пищевых
tlроl,iук,гоВ (;lс:tt,t;tрtlцt,iи 0 соо,гветствии, l]етеринарно-сопроводительные докуш,lенты);

- oбtr(tlIi lit,;( гоl,0воЁl tlиtlци;
- рез) Jtbl,t} I,ы огIре.]IеJIениrl \,1ассы готовых блlt,lд;
- l)ClJ\,,iillil,гbl оllре,i,tс-Ilсl{ия 1,емIIераl,уры l,о],оRьтх б;ttс,ljl tiа.]Iинии раt]]lцачи;
- l]t]J\,ll;'t'i,l'I'ы O]ll)e,,Ic-leгit]rl ,гсNIllераl,),ры в BOlle моеtlFlых ванн;
- oijlitrrii lit,I., L tlрOLt,Jt19.11g,1,1зr-lIittI)tх ]IоN4е1l\сглий trос,це уборки IIо оконLIаFIии рабо,г.

()'l''le t lloC I'i> ll0 BlrltIo"lIH€H}IIo пrероприятилi производственн0I,0 конl.роля,
ocнoBaнtl ot,o }Iil llp}l нцлlItzlх ХАССП:

o,r,Tel'o внутренней проверке эффектиtsности выполнения обеспечения безопасности
ttиrцевой rrродукrlии с ytIeToп,I внедрения принципов хАссп - п.4.9,2. гост р 5l705.1_
2001 кСистемы KaLIecTBa" Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов
Х;\СС1 I. 0бrцие т,ребования>>

ll1lttlttlllceHue к рu,зdелу ,Ф 7:
I I 7э bt. L tl э t с; е r пl е ДГр 2 7 к Гt tzu е н uч е с tсuй ) rcур н ал ))
ll7-stt,,ttlэK:etttte ",\(' 3() к}Курнаа учеll,tа п,tем,пераmурно?() pe)tct:-vltt xo.пoc)u,lt llclztl

()б()р1.,()обLl tt ltrt D

illltt ii1,1ii,cllttla ,\? з 1 KИiy1lltct.,L ,|;LtaL].lu rпa.\I11€pLIl1.11,,pbl .Ll B,|la)tc1tocl1tll в cti.|lclOL.Kl7x
j ] ( ) i ! : liIC' i i ilsi,\ })

ll1lii,iti,lii,eiitl.: "\! -j] ,i)}i1,,1,tttu.,t бlэаt;ерсl.лtt.,u ?оllховоЙ пttttlersott пpodyt;t.lttusl
1I1ltt,tti,ltt,etlLte.\,'s 3 j i,,Иx\;pttct.,t бlпкерrtэю(l скоропорпlяtцеitс:я пuulевой tlpodyKt.luu>



}77lrt,t.t1,1tt,ertlte .Nc 19 кИнсm7эl)кцLtя i1o фсlпlофluксацLlч .14.еропрuяmuй проuзвоdсmвенно?о
ii()lttJll)o.r}t !l рt!з.\l{|ll.!(l!llil ii ?р.у1111обо,11 L,taп,lc tlбllttзrlвеmlе,|lыlоtl 0p?al1l1зal|1.1.t,t))

lls:,i.t ttl.лc'altllc ,'\i: -]J l,()пtчеп1 о (]tlyп1]leHtteit прове|)ке эфQlекlпuвtл()с:пlч вьlполrlенLlrl
tlбсс'печеttitsL бcJtlrttt<,tl(lL,tl]lr ttttttler;tl[t 11pOo) Kl!llll L, у!еmо.v внеОренuя прuнL|Llпов ХАС:СП))

Ilуltt.:t,tlltc,elttte j\b Jj OKyprtal конпхро,хя пхе74пераmурьI. в кузосе mранспорmно?о
с 1э е d с пl в tt пр l.t 11 р Lt е.14 li е п LчLL| е в о й пр о dyKt luu н ct пutl1 е б л ок >

L-I7lttlоuс:енuе Л& 3б <}Курнал конпlроля санumарното с()сmоянuя пuulеб,полiа u
l;,tadtlBtlit>

l l 
7 
l L.t.l tl l tc, е rtu е Ns 3 7 к }Ку7э н ал пр о в е d е н uя ? el! ер альн ых у б ор о к >

I'lyltt;tclэtc:eHue NЬ 38 кИ{урнсt.ч учепlа оmбора суmочньlх проб>

8. Перечень возможных аварийных ситуацийо связанных с остановкой производства,
нарушениями т,ехнологических процессов, иных создающих угрозу санитарно_
Эпидемиологическому благополучиrо населения ситуациЙ, при возникновении

которых осуществляется информирование населения. Органов местного
самоуправлсниrl, оргапов, уполномоченных осушествлять государственный

сi}нитарно-эпидемIlологический надзор.

l.tlet,;ttlB.rclBopj,I,1cJILIlыe резуjlь,гаr,ы;табора,горного KoHTpoJIrI пиtцевой iIродyкции,
2. Ili:.lil,чегttlе сообшlений об подозрении на массовое ин(lекционное" паразиl.арное

лаболевill-lLlе. iIиlцевое отрав,rrение, связанное с и:]готовлением б:trод.
З" (),гк-rIrоltение эjrектроэнергии на срок более 4 часов с выходом из стоя

i,c\ rt о j I 0 1,1l Ll ес Kt)I,() 1.1 хоJl()ilи j l ьн or.o оборУДоВtlНия.
;}. (J t,c5,,1,gl Rие l]0ll1осIтабжения на пищеб;lоке.
5, tlеисr rpaB [{ость хOлодиJ]ьного оборудования.
6. Вьтход из строя холодильного оборудования,
1. Авария канализационной системы с изливом сточных вод в складские,

прои:] водственные помеIцения.

Ilрttлоаrcенuе к 1lазdелу М 8:
ll1lL.t.'itlltc,etltte -\ф 39 кПеречень воз.уl.о)lсных аварuйньtх cumyatlutt, наруu,tенuй,

C()ЗoLlt()!iiit-Y ,\'?po'j1,' L'llllL.ll,п(tl.)H()-эt1l.toe.|Ill().1U,.lrL!e(,Ko.\l), б.lсlесlпо.пуrtц711 11 .uеры п() Ilx
|'L'Пl PL|lla lt ll il) l)

lIpu.'ttt,1tt,ettLte .\Р 10 tiL,Iнсmру.l;l|Ltя по ll7эоrзес)енuю эliспlренttой de.llep:уpuз(t,L{ull))
l l1lLt tt1,1tl'etitte ",\'i -/ 1 к I,Iнспlllукtlttя tl() tlpL,()l,пpe)lt,l)eHLtto tl()пuoclHllrl пoclпOpO1-1ltLtx

tl 
7 
l с O.\.t t: l l t t l ti t; tlp tl 01,, t; t ltt tcl ll

9. fiругr,lе мероrlриятия, проведение которых необходимо для осуществления
эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических

нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических)
мероприятий.

1,Копцп:tексшая програмNIа учреди],еля по ремонту и оснащению столовой
сlбразо ва,ге.lrьной организациII.

2,' l'еrtуtц l.тй рем о H"I, п иrцеблока образовательной организ ации.
3. ')Kcrrcp,l,t,I:la \rcJIyI, по организации питания силами учредителя образовагельной

орган},{заLU.lt4 t] llitM t{trx 44-QlЗ.
4. itсlrт'грr;.'tь ока,Jывае\,{ых услуг не[Iтатным санитарньi\,,r инспектором с

,-tс ] Iо jI ь1]о}jilt{ и с \I э кс It ресс -\4 е],оlчоl] I4сследоRtiп ия,
5. II.iatiaT,t,l и ttal-jlr1.1l]bTe гtособия в IIроlтзволс,l,веtl}{ых помсIцениях.
6, l,,tlti't'iэcl,tt, ct)Ol i]ч,гс1,Ijt4я l,exнOjlOI,t{tlecKиx iloкy]vrcH],OB норN{атив}{ым праtsовым

atti,t,i.i\t,



II1lttltoxceHue к рсtзdелу JYч 9:
IlJluзrlаr:еrtuе NЬ 12 кКсl,л,tПлекслtаЯ пр{)?ра74ма по ремонmу ч оснаLL|енuю сmо.цовоii

о (l р с t,з tl ci cl ll t а ! I ь I l () i ! о р ? u l t l l з а L| llu )
Ilрtl.ttlэк,еrп.tе N 13 кРезу.чьmаmы эксперп,tuзьI yc,qya по ор?сlLtllзс.lцul,t пl,Imанuя сuлаvll

,\, 
L! р е а u l11 e.,t st о (l 1 _l cl } r l в (t l 1 1, е.] r ь н о [r о р Z а н u з aL |uu )

l[7ltt.,Lt1.1tt,eHtte ,MP 11 Kllaz:tsldllbte псlсобttЯ (п.lctKttltlt,t,) в L|exax (rtU УЧСtСmКсtХ) С

l l l){ )()'|,ti] i li l l.,

l11ltt.,ttl.1K,t:ltLte ,\? -/5 КРезу.,trrmаmьt конпlро.гtrl (|о()lпвеп,tсmвLtя пlехно.по?ччесtiuх
()Oli,),,\I(,lllll()6 It{.)p.llLtп1l..l(JIlti.|l прLl(lобьI"и. акmа.v))


