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Iраздел. 

1.Общиеположения. 

Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями 

Федерального закона от 30.03.l999r. N›52-ФЗ «О санитарно- 

эпидемиологическом благополучии населения», TP 4C 021/2011 «О 

безопасности пищевой продукции», Федерального закона от 02.01.2000 №29- 

ФЗ«Окачествеибезопасностипищевойпродукции»,СанПиН2.3/2.4.3590- 

20«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизации общественного 

питания населения», CП 2.4.3648-20 «Санитарно- эпидемиологические 

требования к организациям воспитания и обучения, 

отдыхаиоздоровлениядетейимолодежи»,санитарныхправил1.1.1058-01 

«Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических)мероприятий»,инымиактами(приложение№1). 

Программа устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой 

продукции в процессе ее производства (изготовления); организации 

производственного контроля в ГБОУ СОШ №12 г. Назраньс применением 

принципов XACCП (Анализа опасностей и критических контрольных точек 

(HazardAnalysisandCritlcalControlPoints) 

1. Использование принципов XACCП заключается в контроле конечного 

продукта и обеспечивает исполнение следующих главных принципов 

контроляанализаопасностейи критическихконтрольныхточек: 

Принцип l.Проведениеанализарисков. 

Принцип 2. Определение Критических контрольных точек (KKТ). 

Пpинцип3. Определение критических пределов для каждой KKT. 

Принцип 4. Установление системы мониторингаKKT, 

Принцип5.Установлениекорректирующихдействий. 

Пpинцип 6. Установление процедур проверки системы XACCП. 

Принцип7. Документирование и записиXACCП. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                                                                                                                                                   УТВЕРЖДАЮ: 

                                                                                                                                              Директор ГБОУ СОШ № 12 г. Назрань» 

                                                                                                                                                           ________________________  Бекова Э.К. 

 

 

ПРИКАЗ№  1 

 

О разработке и внедрении системы менеджмента безопасности пищевой 

продукции в Государственном бюджетном общеобразовательном 

учреждении«Средняя  общеобразовательная школа №12 г. Назрань». 

С целью повышенияэффективностидеятельностив области обеспечения 

качества и безопасности выпускаемой продукции, а также выполнения 

требований технического регламента Таможенного Союза TP TC 021/2011«О 

безопасностипищевойпродукции». 

ПРИКАЗЫВАЮ: 

1. Сформировать и назначить постоянно действующую группу по 

безопасностипищевой продукциив составе 

1)  , заведующая— руководитель группы; 

2)   , шеф-повар — член группы. 

2. Рабочейг р у п п е п о  б е з о п а с н о с т и  п и щ е в о й продукциивсрокдо 

  2022г. разработать и внедрить систему менеджмента 

безопасности пищевой продукции на основе принципов XACCП, в 

соответствиис требованиями TP TC 021/2011 и ГОСТ Р 51705.1-2001 

3. Рабочейгруппепобезопасностипищевойпродукцииподготовить пакет 

официальной документации с требованиями по безопасности и качеству 

продукции, разработать необходимые формыдокументирования. 

4.Рабочейгруппепобезопасностипищевойпродукцииобеспечить надежное и достоверное 

функционирование системы менеджмента безопасности пищевой 

продукции на основе принципов XACCП, в соответствии с требованиями 

ГОСТ I' 51705.1-2001, проводить 

регулярнуюработуповнедрениюсоответствующихформ 

документирования, подтверждающейфункционированиесистемы. 

5. Руководителю группыутвердить функции рабочей группы по 

безопасности пищевой продукции и рабочий план по разработке и 

внедрению системы с распределением обязанностей между членами 

рабочей группы. 

 
Контрользаисполнениемприказаоставляюзасобой. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ДЕКЛАРАЦИЯ 

Декларант: ГБОУ «СОШ №12г.Назрань» 

Юридический адрес: 386101, РеспубликаИнгушетия, г.Назрань, 

 ул. Центральная, 58. В лице директора  Б е к о в о й  Э с е т  

К у р е й ш о в н ы  заявляет, ч т о  в «ГБОУ СОШ 12 г. Назрань» разработаныи 

внедрены процедуры на основе принципов XACCП в соответствии с 

требованиями TI° TC (321’2011, внедрена и разработана системаменеджмента 

безопасностипищевойпродукциинаоснове 

принциповXACCП(СМБПП),всоответствиистребованиямиГОСТР51705.1-2001 . 

Система менеджмента безопасности пищевой продукциираспространяется 

на производство пищевой продукции общественногопитания в пищевомб локе. 

Производственная деятельность ГБОУ «СОШ № 12 г. Назрань» 

осуществляется с учетом требованийTP TC 021/2011«О 

безопасностипищевойпродукции». 

В рамках действующей системы менеменеджмента безопасности пищевой 

продукции проведенымероприятия: 

1. Реализованы приказы о разразработке системы 

менеджментабезопасности пищевой продукциии формировании группы 

по безопасности пищевой продукции (группа БПП). Группе БПП 

предоставлены все необходимые ресурсы для мониторингаи 

поддержания процедур СМБПП в рабочемсостоянии. 

2. Руководством разработаны, документально оформлены и приняты к 

исполнению Политика и цели в области безопасности пищевой 

продукции, Политика и цели доведенысведения всегоо персонала. 

З  Группой БПП разработаны TTK на готовую продукцию, блок—схемы 

производственных процессов, проведена идентификация опасностей 

загрязненияпищевойпродукции.выполненанализрисковзагрязненияпищ

евойпродукции,выполненанализрисковзагрязнения пищевой 

продукции, определены Критические Контрольные Точки (далее KKT) 

и допустимые пределы возможных опасностейв каждой KKT. 

4 Группой БПП разработаны мероприятия по мониторингу, 

предупреждению и корректировке опасностей, связанных с 

загрязнением пищевой продукции разработаны соответствующие 

документированные процедуры:«Корректирующие мероприятия)›, 

«Управлениепотенциально небезопаснойпродукцией», 
«Реагированиеначрезвычайныеситуации»идр. 

5. Группой БПП разработаны и документально оформлены мероприятия 

по идентификации и прослеживаемости продукции, внутреннему и 

внешнему обмену информацией. 



 

 

 
 

6. Группой БПП разработана и введена в действие основополагающая 

документацияСМБППвсоответствиестребованиямиTPTC 021/2011, 

ГОСТ Р 51705.1-2001. Определен и упорядочен состав документации и 

записей СМБПП, разработаны соответствующие документированные 

процедуры«Управление документацией», 

«Управление записями».Разработано и документально оформлено 

«Руководство»по CMБПП, 
 
 

         Декларация действительна с 01.09. 2023г.  

 

Директор:                                        Бекова Э. К.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ПОЛИТИКА и ЦЕЛИ 

В области качества и безопасности пищевой продукции. 

№1 01.09.2023r. 
 

Настоящим документом ГБОУ «СОШ №12 г.Назрань»формулирует политику 

организации в области обеспечения качества и безопасности при 

осуществлении следующих видов производственной деятельности: 

производство продукцииобщественногопитания в пищевомблоке. 

Настоящим ГБОУ «СОШ №12 г.Назрань»также декларирует основные 

принципы, на которых построена такая политика и закладываемыеперспективы 

в области улучшения качества и безопасности производимой пищевой 

продукции. 

Основнымипринципамиполитикиявляются: 

 Соблюдение требований Российского законодательства в полном объем, как      

при производстве продукции, так и приведении своей хозяйственной 

деятельности; 

- соответствие производимой продукции установленным требованиям 

законодательства и взаимосогласованным требованиямпотребителей, 

предъявляемыхк качеству и безопасностипроизводимой продукции и 



 

информированиепотребителейобовсехаспектахбезопасности

пищевой продукциии регулярноеизучениеих требований и 

предложений; 

- совершенствованиеработывобластиулучшениякачестваспос

тавщиками  сырья и вспомогательных материалов; 

- улучшение потребительских характеристик производимой 

продукции, отвечающих не только ожиданиям потребителей, 

но и всем нормам действующегозаконодательства; 

- совершенствование системы сервиса потребителей в 

области хранения, упаковки и доставки продукции до 

потребителя: 

- постоянное повышение уровня квалификации и 

непрофессионализма 

сотрудниковкомпании,каксобственнымисилами,такиспомощь

ютретьих лиц 
 

 - развитие и совершенствование управленческих и

 производственных процессов,повышение качества их 

результативности; 

- стремление к постоянному развитию и росту 

эффективности системы менеджментабезопасностипищевой 

продукции. 

Обязательствав областиобеспечениякачестваибезопасностипродукции. 

ГБОУ «СОШ №12 г. Назрань»настоящим берет  на себя 

обязательства по постоянному совершенствованию качества 

и безопасности производимой пищевой продукции и 

оказываемых услуг по ее реализации. Принимая во внимание 

эти обстоятельства, учреждение выделяет следующие 

направления развития: 
постоянноеулучшениесистемыохраныздоровьяибезопасности 
труда 

 сотрудниковучреждения; 

- выполнение действий, направленных на 

постоянноеулучшениесостояния окружающей среды, путем 

уменьшения количества опасных отходов, рационального 

использования природных ресурсов, энергии, сырья, 

химических веществ и т.п.; 

- улучшениеработыспоставщиками

 напредметповышения качества 

поставляемогосырья, совершенствование системы 

приемкипищевого сырья; 

- совершенствование методов производства

 продукции общественного питания и системы 

управлениявсемивидами своей деятельности; 



 

 

 

- непрерывный контроль над всеми трудовыми операциями, выполняемыми в 

учреждении, на предмет обеспечениябезопасностисырья и продукции; 

ГБОУ «СОШ № 12 г.Назрань»обязуется с момента введения настоящего 

документареализоватьданнуюполитикупутемдостиженияследующих целей: 

обеспечить санитарно-гигиенические условия производственных 

помещений и оборудования, которые необходимы для производствабезопасной 

пищевой продукции; 

- поддержать на стабильном уровне качество лабораторного контроля над 

состоянием сырья и готовой продукции, и заключение договоров состоронними 

организациями; 

-проводить информирование, обучение и инструктаж сотрудников в области 

контроля рисков и предупреждения опасностей для конечной пищевой 

продукции на всех этапах производственной деятельности, 

- раз в год проводить всесторонние оценки рисков для разработки, 

корректировки и улучшения процедур и программ по обеспечению 

безопасностипищевой продукции, 

выполнять требования всех применяемых при изготовлении готовых блюд 

технических регламентов, государственных стандартов, норм и правил по 

организации и ведению технологических процессов производства пищевой 

продукции, а также в области гигиены, промышленной санитарии и охраны 

труда; 

- повышать уровень знаний сотрудниками пищеблока требований TP TC 

021/2011, ГОСТ Р 51705.1-2001 с целью постоянного развития и 

совершенствования системы управления качеством и безопасностью готовой 

продукции на основе принципов XACCП. 

Реализация мер по обеспечению безопасности продукции принимается в 

качестве общей корпоративнойцели для всех сотрудников. 

Производственный процесс, безопасность продукции и здоровье 

воспитанников взаимосвязаны между собой и являются сферой 

ответственности администрации и сотрудников ГБОУ ««ОШ №12г.Назрань» 
 

 

 

 

 

Директор:                                          Бекова Э. К. 
 

 



ЛИСТ ОЗНАКОМЛЕНИЯ  

С политикой и целями от 01.09.2023г.  Ознакомлен: (а) 
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№п/п Ф.И.О. должность подпись дата 
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8.      
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10.      

11.      

12.      

13.      

14.      

15.      

16.      

17.      

18.      

19.      

20.      

21.      

22.      

23.      

24.      

25.      

26.      



СИСТЕМА УПРАВЛЕНИЯКАЧЕСТВОМ ПИЩЕВЫХПРОДУКТОВ НА 

OCHOBE ПPIDIЦIDIOBXACCП 

АНАЛИЗОПАСНОСТЕИИВЫБОРKKT. 

 

 
Оценкавероятностиреализацииопасногофакторавслучаепотериконтроля. 

Вероятностьпроявленияопасногофакторавслучаесбояилипотери 
 

Маловеятно (менее 1азав2года) 
Редко аз в год 

Можетпроизойти(1азв6месяцев) 
Вероятно(1развмесяц)  
Часто (1раз в неделю) 

 

Полученные результаты вносят в таблицу «Анализ риска и меры 

управления». 

Для рассматриваемого фактора наносят на диаграммуточкус координатами, 

полученнымиврезультатеоценки. 
 
 
 
 
 
 

 

Влияниеназдоровье 
(тяжесть 

последствий) 
А-можетвызвать 

Л8ТdЛЬНЪШИСХОД 

B- может вызвать 
тяжелоезаболевание
С — может вызвать 

заболевание 
D-можетвызвать 

легкоезаболевание 

Областьнедопустимогориска 

E-неоказывает l-практически 3—средняя 4-достаточно 
существенного нет(нeбыло вероятность степень вероятно(не 

влияния  случаев за мала (не более вероятности Злее 1 раза в 
 5‘ВЫСОЕЕЯпоследние 2  1 раза в год)  (не более 1  мес
 вероятность 

года) разав6мес.) (чaщe1разав 
мес 

Вер оятность проявленияoпacнoro ф а к т о р а



%%, ’ 

 

рис.1Формадиаграммыанализарисков. 

 

 

ДереворешенийпривыбореKKT. 

 
1. Проводятся ли предупреждающие действия в отношенииустановленных 

опасных факторов? 

 
Контрольнаданном этапе 

необходим? 

 
 

                        2.Являетсялиэтотэтап определяющим
       

для устранения опасного фактора? 

 

 3.Можетлиопасныйфакторпроявитьсяилипревысить 

допустимыйуровеньнаданномэтапе? 

 

 

 

 

 

 
4. Может ли следующий этап устранитьвыявленный 

опасный фактор или свести возможность его 

проявления до минимума? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

2. КРАТКАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ. 

Государственноебюджетноеобщеобразовательноеучреждение 

ГБОУ«СОШ  №12г.Назрань» 

Директор —Бекова  Эсет  Курейшовна —приказ 

министерства образования и наукиРИ от 15.01.2018г.  № 06-к 
 

 

 

 

 
 

Ответственная за организацию питания: 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 



1. ОБЩИЕПОЛОЖЕНИЯ. 

1Пищеблокизолированотдругихпомещений,расположеннапервомэтаже 

здания, функционируетс 2018г. 

2. Количествоучащихся— ________чел. 

Получают горячее питание (завтраки, обеды) 1-4 класс — чел. 

Педагоги - чел. 

3. Водоснабжение холодное— централизованное, горячее — водонагреватели. 

4.Канализация— автономная. 

5.Отопление— автономное. 

6.Вентиляция— приточно-вытяжная. 

7.Освещение—городскиеэлектросети. 

8.Основнаянормативно-правоваядокументация: 

                   1)Федеральныйзаконот29.12.2012г.Ns27З-ФЗ«ОбобразованиивРФ». 

2) Федеральныйзаконот30.09.99r. №52-ФЗ «Осанитарно- 

эпидемиологическом благополучиинаселения». 

3) CП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 

молодежи" 

4) СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 
организации общественного питания населения". 

5) Положение о государственном санитарно-эпидемиологическом 

нормировании,утвержденноеПостановлением ПравительстваРФот24.07.00 

№554. 

6) РекомендацииМинздраваРоссииОТ09.05.99г.№1100/964-99-15. 

«Ассортимент основных продуктов питания, рекомендуемыхдля 

использованиявпитании детейиподростков ворганизованныхколлективах 

(детские сады, образовательные учреждения общего икоррекционного 

типа. ... )». 



ФУНКЦИИПИІЦЕБЛОКА. 

Изготовлениеивыпускготовойкулинарнойпродукцииизпищевогосырья 
первые блюда, вторые блюда, третьи блюда, закуски, выпечка. 

_ ПЕРСОНАЛПИЩЕБЛОКА. 

Штат:1повар,3кухонныхработника. 

Обеспечены спецодеждой,приборамидляприемапищи,прихватками, 
полотенцами,моющими средствами. Установленараковина длямытьярук, 
имеется хозяйственный шкаф для хранения хозяйственногоинвентаря. 

Выделеноместодляпереодевания. 

COCTAB,ПЛОЩАДИИОСНАІІЈЕНИЕПИЩЕБЛОКА. 
 

 

 

Наименование Коли- 

че- 
CTBO 

Марка 

 Первыйзал(обеденный)   

1. Столы 28  

2. Стулья 156  

 Линиядлягорячегопитания   

1. Мармит 2  

2. Линиядлягорячегопитания 1  

3. Подставкадляпосуды 1  

4. Столдлякассира 2  

 Рукомойка   
 

 Раковиныдлямытьярук 12  

2. Шкафхолодильныйсреднетемпературный 4 КАПРИ0,7м795 

3. Шкафхолодильныйсреднетемпературный 4 КАПРИ1,5м 1596 

4. Машинаморозильнаямоноблочная 1  

 Второйзал(Горячийцех)   

1. Шкафдлявыпечки 1  

2. Котлы 2  

3. Печьнеспаянная 2  

4. Агрегат 2  

5. Жароваяплитадлягриля 1  

6. Чугуннаясковорода 1  

7. Приводдляовощей 1  

8. Столы 5  

9. Подставкадля шкафа 1  

10. Моечнаяванна 2  

 Мойка   

1. Посудомоечная 
 

  

2. Подставкадляпосуды 1  

з. Мойка3-х-секционная 1  

4. Подставкадлястоловыхприборов 2  
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5. УСЛОВИЯТРАНСПОРТИРОВКИПРОДУКТОВ. 

Продукты доставляются на пищеблок специализированной машиной 

поставщиком. ГБОУ собственного специализированного транспорта не 

имеет.Приемку продуктов осуществляетзаведующий хозяйством 

учреждения приналичии сопроводительной документации:накладной, 

сертификатов. Во время приемки пищевого сырья проводится первичный 

осмотр на выявление признаков порчи или недоброкачественности сырья. 

При отсутствии необходимой документация,или выявлении признаков 

недоброкачественности продукция возвращаетсяпоставщику. 

5. Столыподсобные 2  

6. Мойкадлястоловогоинвентаря 1  

7, Шкафдлячистойпосуды 1  

 Мучнойблок   

1. Трехкомфорныйжарочныйшкаф 1  

2. Духовой шкафдлявыпечкихлебобулочныхизделий 1  

з Металлическиестолы 3  

4. Столдеревянныйдлятеста - 1  

5. Тестомес(привод) 1  

6 Мойка 1  

 Мясо-рыбный   

1. столдляразделки i  

2. Мойка2-х-секционная 1  

з Мясорубка 1  

4. Мойка 2  

5. Колодадлярезки 1  

6. Столметаллический 3  

 Овощной    

1. Подставкадляовощей  2  

2. Стол 2  

з Овощепротирочнаямашина i  

4 Солы 3  

5. Мойка з  

6. Шкафдляхраненияпродуктов 1  

7. Столы 3  

8. Подставкидлясыпучих 3  

9. Мойка 1  

10. Мукопросеиватель 1  

 Бытовыепомещениядляперсонала 
 Санузел-З,5кв.м,душевые—l,6 кв.м   

 



IIраздел.Производственныйконтроль. 

 

 
1. Целью производственногоконтроля за качеством пищевой продукции 

в образовательной организации является обеспечение соответствия 
выпускаемой в употребление пищевой продукции требованиям 
Технических регламентов Таможенного союза в процессе ее 
производстваи реализации. 

 

2. Составпрограммы производственногоконтроля. 

Программа производственного контроля с применением принципов 
XACCПa включает в себя следующие данные: 

2.1. требованиякоборудованиюпищеблока,инвентарю, посуде; 

2.2. требования кусловиям хранения, приготовления иреализации пищевых 
продуктов и кулинарных изделий; 

2.3. данные для обеспечения безопасности в процессе производства 
(изготовления) пищевой продукции и соответствия ее требованиям 

технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой 
продукцииі 

2.4. перечень критических контрольных точек процесса производства 
(изготовления) — параметров технологических операций процесса 

производства (изготовления)пищевой продукции; параметров (показателей) 
безопасности продовольственного (пищевого) сырья и материаловупаковки, 

для которых необходим контроль, чтобы предотвратить или устранить 
опасные факторы; 

2.5. предельные значения параметров, контролируемых в критических 
контрольных точках; 

2.6. порядокмониторингакритическихконтрольныхточек 

— процессапроизводства(изготовления); 

2.7. установление порядка действий в случае отклонения значений 
показателей, указанных в пункте 2.3 настоящей статьи, от установленных 
предельных значений; 

2.8. периодичность проведения проверки на соответствие выпускаемой в 

обращение пищевой продукции требованиям настоящего технического 
регламента и (или) технических регламентов Таможенного союза на 

отдельные видьпищевой продукции; 



2.9. периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и 
дезинсекции производственных помещений, чистки, мойки и дезинфекции 
технологических оборудования и инвентаря, используемых в процессе 
производства (изготовления) пищевой продукции; 

2.10. меры по предотвращению проникновения в производственные 
помещения грызунов, насекомых, синантропныхптиц и животных; 

2.11. требования к документации, обеспечивающей фиксацию параметров 
мониторинга за контролем качества пищевой продукции. 

 

3. Требованиякоборудованиюпищеблока,инвентарю,посуде. 

3.1.Оборудование, инвентарь, посуда и тара должны быть выполнены из 
материалов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, атакже 

предусматривающих возможность их мытья и обеззараживания. 
3.2.Допускаетсяиспользованиеодноразовойстоловойпосудыиприборов. 

 

3.3. Посуда для приготовления блюд должна быть выполнена из 
нержавеющей стали. Инвентарь, используемый для раздачи и 
порционирования блюд, должен иметь мерную метку объема в литрах и 

(или)миллилитрах. 
 

3.4. Не допускается использование деформированной, с дефектами и 

механическими повреждениями кухонной и столовой посуды, инвентаря; 
столовых приборов (вилки, ложки) из алюминия. 

 

3.5. Складские помещения для хранения пищевых продуктов оборудуют 
приборами для измерения относительной влажности и 

температурывоздуха,холодильноеоборудование-
контрольнымитермометрами. 

 

3. б.Технологическое и холодильное оборудование должно быть исправными 

способным поддерживать температурный режим. В случае, если 
технологическое оборудование неисправно, на него устанавливается 

табличка «Не исправно», обеспечивается устранение неисправности 
специалистом специализированной организации, и обеспечивается его 

дальнейшая эксплуатация. Сведения о неисправности заносятся в «Журнал 
регистрации неисправности технологического и холодильного 

оборудования».(приложение) 

 

3.7. Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых 

продуктов, должны быть цельнометаллическими, устойчивыми к действию 
моющих и дезинфекционных средств, выполнены из материалов, для 

контакта с пищевыми продуктами. Покрытие стола для работы с тестом 
(столешница)должнобытьвыполненоиздереватвердыхлиственных 



пород. Для разделки сырых и готовых продуктов используются отдельные 

разделочные доски из дерева твердых пород (или других материалов, 
разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, подвергающиесямытью 

и дезинфекции)без дефектов (щелей, зазоров и др.). 

3.8. При замене оборудования в помещениях для приготовления холодных 

закусок необходимо обеспечить установку столов с охлаждаемой 
поверхностью. 

3.9. Кухонная посуда, столы, инвентарь, оборудование маркируются в 
зависимости от назначения и должны использоваться в соответствии с 
маркировкой. Доски и ножи должны быть промаркированы: «CM» - сырое 
мясо, «СК» -сырые куры, «CP» -сырая рыба, «СО» - сырые овощи, «BM» - 
вареноемясо,«BP» - варенаярыба,«ВО»- вареныеовощи,«гастрономия», 

«сельдь»,«Х» -хлеб, «Зелень». 

3.10. Дляобеззараживаниявоздухавхолодномцехеиспользуется 
— бактерициднаяустановкадляобеззараживаниявоздуха. 3.11.При отсутствии 

холодного цеха приборы для обеззараживания воздуха устанавливают на 

участке (в зоне) приготовления холодных блюд, в 

мясорыбном,овощномцехахивпомещениидляобработкияиц. 

3.12. Количество технологического, холодильного и моечного 
оборудования, инвентаря, кухонной и столовой посуды должнообеспечивать 

поточность технологического процесса, а объем единовременно 
приготавливаемых блюд должен соответствоватьколичеству 

непосредственно принимающих пищу лиц. 
3.13. Количество одновременно используемой столовой посуды и приборов 
соответствует количеству посадочных мест в обеденном зале. Посуда 

хранитсявспециальномшкафусмаркировкой«чистаяпосуда». 
3.14. Обеденные залы оборудуются столовой мебелью (столами, стульями, 

табуретами, скамьями), имеющей без дефектов и повреждений покрытие, 
позволяющеепроводитьобработкусприменениеммоющихи 

— дезинфицирующихсредств. 
3.15. Каждая группа помещений (производственные, складские, санитарно- 

бытовые) оборудована системами приточно-вытяжной вентиляции с 
механическим и естественным побуждением. Технологическое 

оборудование, являющееся источниками выделения тепла, газов, 
оборудовано локальными вытяжными системами вентиляции в зоне 

максимального загрязнения. Ежегодно образовательное учреждение 
проводит поверкувентиляционного оборудования, о чем составляется акт 

поверки, хранящийся в кабинете заместителя директора в папке «Акты 
поверок». 

3.16. Моечные ванныдля обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды 
и производственного оборудования пищеблока, а также все раковины для 
мытья рукобеспечены подводкой холодной и горячей воды через смесители. 



3.17. в моечной вывешены инструкции о правилах мытья посуды и 
инвентаря с указанием концентраций и объемов применяемых моющих и 
дезинфицирующих средств. 

3.18. Кухонную посудуосвобождают от остатков пищи и моют в ванне с 
соблюдением следующего режима:впервойванне—мытьещеткамиводойс 

температурой не ниже +45°C с добавлением моющих средств; во второй 
секцииополаскивают проточной горячей водой с температурой не ниже 

65°C, просушивают в перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. 
Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах. 

3.19. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, 
мешалки и другое) после мытья в первой ванне горячей водой (не 
ниже45°C)сдобавлением моющих средств ополаскивают горячей 
водой(нениже 65°C) во второй ванне, обдают кипятком, а затем 
просушивают на 
решетчатыхстеллажахилиполках.Доскииножихранятсянарабочих 

— местахраздельновкассетахиливподвешенномвиде. 
3.20. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции 

обрабатывается и хранится раздельно. 

3.21. Выделенаемкостьдляобработкипроизводственногооборудования. 
3.22. Используемая для детей столовая и чайная посуда (тарелки, блюдца, 
чашки) изготовленыиз фаянса, фарфора, а столовые приборы (ложки,вилки, 

ножи) — изнержавеющей стали. Неиспользуется посуда сотбитыми краями, 
сколами, трещинами, деформированной поверхностью. 

3.23. Чистуюстоловуюпосудухранятнарешеткахилившкафах. 
3.24. Столы в обеденном зале после каждого приема пищи моют горячей 

водой, используя предназначенные для мытья средства (моющие средства, 
ветошь). В конце рабочего дня производственные столы моют с 

использованием дезинфицирующих и моющих средств. 
Щетки ветошь после использования стирают с применением моющих 

средств, дезинфицируюти хранят в специальнойпромаркированной таре. 

— 3.25. Пищевые отходы собирают в промаркированную тару с крышками, 

очистка которой проводится по мере заполнения, промывается с 

применением моющих средств, ополаскиваетсякипятком ипросушивается в 
специально отведенном месте. 

3.26. В помещениях пищеблока ежедневно проводится влажная уборка с 
применением моющих и дезинфицирующих средств. Один раз в месяц 
проводитсягенеральная уборка с последующей дезинфекцией всех 

помещений, оборудования и инвентаря. Запись о проведении заносится в 
журнал проведения генеральнойи влажной уборки помещений(приложение) 

- 3.27.Впомещенияхпищеблокапроводятсядезинсекцияидератизация. 
 

4.Требования к условиям хранения, приготовления и реализации 

“ пищевыхпродуктовикулинарныхизделий. 



4.1. ПриемпищевыхпродуктовипродовольственногосырьявГБОУ«СОШ 
№ 12 г.Назрань» осуществляется согласно заключенного с поставщиками 
договоров на поставку пищевых продуктов, при наличии документов, 
подтверждающих их качество и безопасность. 

Документация, удостоверяющая качество и безопасность пищевых 
продуктов, маркировочные ярлыки (или их копии) сохраняются до 
окончания реализации продукции. Не допускаются к приему пищевые 
продукты с признаками недоброкачественности, а также продуктыбез 
сопроводительныхдокументов,подтверждающихихкачествои 

— безопасность, не имеющие маркировки, в случае, если наличие такой 
маркировки предусмотренозаконодательством Российской Федерации. 

Входной контроль поступающей продукции осуществляется ответственным 
лицом. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража 
скоропортящихсяпищевых продуктов, поступающих напищеблок, хранятся 

— втечениегода. 
4.2. Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и 

сроками годности, установленными предприятием-изготовителем в 

соответствии с нормативно-техническойдокументацией, соблюдая товарное 

соседство.Контрольсоблюдениятемпературногорежимавхолодильном 
— оборудовании осуществляется ежедневно. Результаты заносятся в журнал 

учета температурного режима в холодильном оборудовании (приложение), 

который хранится в течение года. 
4.3. Приналичии одной холодильной камеры места хранения мяса,рыбы и 

молочных продуктов разграничены. 
4.4. Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов 
оборудованы приборами для измерения температуры и влажности воздуха. 
Сведения о результатах измерения заносятся в журнал (приложение). 

4.5. Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах 

осуществляется на стеллажах и подтоварниках в таре производителя или в 

промаркированных емкостях, согласно условиям хранения, указанным 

производителем. 
Молоко хранится в той же таре, в которой оно поступило, или в 
потребительской упаковке. 

Маслосливочноехранитсянаполках взаводскойтаре. 
Крупные сыры хранятся на стеллажах, мелкие сырына полках в 
потребительской таре. 

Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладныхпомещениях 
(холодильниках) или в кассетах, на отдельных полках, стеллажах. 

Обработанное яйцо хранится в промаркированной емкости в 
производственных помещениях. 

Крупы макаронные изделия хранятся в сухом помещении в заводской 
(потребительской) упаковке на подтоварниках либо стеллажах нарасстоянии 

от пола не менее 15см, расстояние между стеной и продуктами должно быть 
не менее 30 см. 



Ржаной и пшеничныйхлеб хранятся раздельно в шкафах, при расстоянии 
нижней попа от пола не менее 50 см. Дверки в шкафах должны иметь 
отверстия для вентиляции. При уборке мест хранения хлеба 

крошкисметаютспециальнымищетками,полкипротираютветошью,смоченной 

— 1%-растворомстоловогоуксуса. 
Картофельи корнеплодыхранятся всухом, темном помещении; капуста- на отдельных 

стеллажах. 
Плоды изелень хранятся вящиках впрохладном месте. 

Озелененный картофель в пищу не используется. 
— Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь) хранятся 

отдельно от других продуктов, воспринимающих запахи (масло сливочное, 
сыр, чай, сахар, соль и другие) 
4.6. Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся 

продукты выдаются непосредственно из тары производителя. 

— 4.7. Разделочный инвентарь для сырых и готовых продуктов хранится 

отдельно. 
4.8. Обработкасырыхивареныхпродуктовпроводитсянаразныхстолах 
при использовании соответствующим маркированных разделочных досок и 
ножей. Промаркированные разделочные доски и ножи хранятся на 

специальных полках, кассетах, расположенных в непосредственнойблизости 
от технологическогостола с соответствующей маркировкой. 

4.9. В перечень технологическогооборудования включены 2 мясорубки для 
раздельного приготовления сырых и готовых продуктов. 

4.10. Организацияпитанияосуществляетсянаосновепринципов«щадящего 
— питания». При приготовлении блюд должны соблюдаться «щадящие 

технологии»: варка, запекание, пропускание, пассирование, тушение, 
приготовлениена пару. 

4.11. При кулинарной обработке пищевых продуктов обеспечено 

выполнение технологии приготовленияблюд, изложенной в технико- 
технологической карте (пример технико-технологической карты в 
приложении №9), а также соблюдаются санитарно-эпидемиологические 

требования к технологическим процессам приготовления блюд. При 
изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы) при отпуске 

вареного мяса (птицы) к первым блюдам порционированное мясо 
подвергаетсявторичной термической обработке — кипячению в бульоне в 

течение5-7 минут и хранитсяв немпри температуре+75°Cдо раздачи более 1 
часа. 

Омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в 
жарочном шкафу, омлеты — в течение 8-l0минут при температуре 180- 

200°C, слоем неболее 2,5-3 см; запеканки — 20-30 мин при температуре20- 
280°C, слоем не более 3-4 см; хранение яичной массы осуществляется не 

более 30 мину при температуре 4+/-2°C. 

Оладьи выпекаются на электросковородах толщиной не менее 5-бмм. 
Сырники обжаривают собеих сторон, после чеговыпекаются вдуховом или 
жарочном шкафу при температуре 180-200°C в течение 8-10 мин. 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Яйцоварятпослезакипанияводы10мин. 
При изготовлении картофельного (овощного) пюре используется 
профессиональный блендер. 

Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, 

предварительно подвергается термической обработке (растапливается и 

доводится до кипения). 

Гарниры из риса и макаронных изделий варятся в большом объеме воды (в 
соотношении не менее 1:6) без последующей промывки. 
Колбасные изделия (сосиски, вареные колбасы, сардельки) отвариваются 

(опускают в кипящую воду и заканчивают термическую обработку после 5- 
минутной варки с момента начала кипения). 

При перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, используется 
кухонный инвентарь, не касаясь продукта руками. 

4.12. Обработку яиц проводят в цехе для обработки куры и яйца, используя 

для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости в следующем 

порядке: 
I- обработкав1-2%тепломрастворекальцинированнойсоды; 

II- обработкавразрешенныхдляэтойцелидезинфицирующихсредствах; 
III- ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с 

последующимвыкладываниемв чистую промаркированную посуду 
Допускаетсяиспользованиедругих моющих илидезинфицирующихсредств в 

соответствиис инструкцией по их применению. 

4.13. Kpyпынедолжнысодержатьпостороннихпримесей. 
4.14. Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед 
вскрытием промывают проточной водой и вытирают. 

4.15. Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и 

гарниры) при раздаче имеют температуру, указанную в технологических 

документах. С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда 

находятся на горячей плите не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не 

допускается. 
4.16.1. Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи 

повторно промываются в проточной питьевой воде не менее 5 мин 
небольшими партиями. При обработке белокочанной капусты необходимо 

обязательно удалить наружные листы. Не допускается предварительное 
замачивание овощей. Очищенный картофель, корнеплоды и другие овощи, 

во избежание их потемнения и высушивания, хранится в холодной воде не 
более 2 часов. 

4.16.2. Овощи урожаяпрошлого года(капусту, репчатый лук,корнеплоды и 
др.) в период после 1 марта используются толькопосле термической 

обработки. 
4.16.3. При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, 

соблюдают следующие правила: овощи очищаются непосредственно перед 
приготовлением, закладываются только в кипящую воду, нарезав их перед 

варкой.Дляобеспечениясохранностивитаминоввблюдаховощи, 



подлежащие отвариванию в очищенном виде, чистятся непосредственно 

перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме свёклы). 

4.16.4. Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов, 

варят в кожуре, охлаждают, очищают и нарезают вареные овощи вхолодном 

цехе. 

4.16.5. Варкаовощейнаканунедняприготовленияблюднедопускается. 
4.16.6. Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной емкостив 

холодильнике не более 6 часов при температуре 4+/- 2 °С. Салаты 
направляютсянепосредственно перед раздачей. 

4.16.7. Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления 
холодных закусок без последующей термической обработки, тщательно 

промывают в проточной воде и выдерживаются в 3% растворе уксусной 
кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 мин с 

последующимополаскиванием и просушиванием. 
4.17.Изготовлениесалатови их заправкаосуществляется непосредственно 
передраздачей.Незаправленныесалатыхранятсянеболее2часовпри 

температуре 4+/- 2 °С.  Салаты направляются непосредственно  перед 
раздачей. В  качестве заправки  используется  растительное масло. 

Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается. 
4.18.Фрукты,включаяцитрусовые,тщательномоютвусловияххолодного цеха 

(зоны) или цеха вторичной обработкиовощей (зоны). 
4.19. В целях профилактикинедостаточности микронутриентов (витаминов 

иминеральныхвеществ) впитании детей используютсяпищевые продукты, 
обогащенные микронутриентами.  Витаминизация  блюд  проводится с 

учетом состояния здоровья детей, подконтролеммедицинскогоработника и 
при  обязательном   информировании  родителей  и   проведении 

витаминизации.Технологияприготовлениявитаминизированныхнапитков 
соответствует технологии,  указанной изготовителем в  соответствии с 

инструкцией  и  удостоверением   о  государственной   регистрации. 
Витаминизированные напиткиготовятнепосредственно перед раздачей.При

 отсутствии в рационе  питания  витаминизированных  напитков 
проводится искусственнаяС-витаминизация.Пpeпapaтывитаминоввводят в 

третьеблюдо(компотиликисель)послеегоохлаждениядотемпературы 14°C 
(для компота) и35°C (для киселя) непосредственноперед реализацией. 

Витаминизированные  блюда не подогреваются. Витаминизацияблюд 
проводитсяподконтролеммедицинскихработников(приотсутствии— иного 

ответственного лица). 
ДанныеовитаминизациизаносятсявЖурналпроведениявитаминизации 
третьих и сладких блюд. 

4.20. Выдача готовой пищи разрешаетсятолько после проведенияконтроля 
бракеражной  комиссией в составе не менее 3-x  человек. Результаты 

контроля регистрируются в «Журнале бракеража готовой 
продукции».Массапорционныхблюдсоответствуетвыходу,указанномувменю.

При нарушении технологии  приготовления  пищи,
 а  также  в случае 



неготовности, блюдо допускают к раздаче только после устранения 
выявленных кулинарных недостатков. 
4.21. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная 

проба готовой продукции (всеготовые блюда). Суточная проба отбирается в 
объеме: порционные блюда — в полном объеме; холодные закуски, первые 
блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) — в количестве не менее 100г; 

порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса, бутерброды и т.д. 
оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции). 

Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в 
стерильную или прокипяченную посуду (банки, контейнеры) с плотно 

закрывающимися крышками, все блюда помещаются в отдельную посуду и 
сохраняютсяв течениене менее 48 часов при температуре+2-+6°C.Посуда с 

пробами маркируется с указанием наименования проема пищи и датой 
отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы 

осуществляется ответственнымлицом. 
4.22. Дляпредотвращениявозникновения ираспространенияинфекционных и 
массовых неинфекционных заболеваний(отравлений)не допускается: 
- использование пищевых продуктов, указанных в прил.6 СанПиН 
2.3/2.4.3590-20; 
- изготовление на пищеблоке детской и подростковой организации 
творогаидругих кисломолочных продуктов, атакже блинчиков смясом 

итворогом, макарон по- флотски, макарон с рубленым яйцом, зельцев, 
яичницы- глазуньи, холодных напитков и морсов из плодово-ягодного сырья 

(без термической обработки), форшмаков из сельди, студней, 
паштетов,заливных блюд (мясных и рыбных), окрошек и холодных супов; 

- использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, 
приготовленной накануне; пищевых продуктов с истекшими сроками 

годностии явнымипризнакаминедоброкачественности; овощейи фруктов с 
признаками гнили и наличиемплесени. 

4.23. Ворганизации правильно организован питьевой режим. Питьевая вода, 
в том числе расфасованная в емкости и бутилированная, по качеству и 

безопасности отвечает требованиям на питьевую воду. Допускается 
использование кипяченой питьевой воды, при условии ее хранения не более 

3-x часов. При использованииустановок с дозированнымрозливомпитьевой 
воды, расфасованной в емкости, предусматривается заменаемкости по мере 

необходимости, но не реже, чем это предусмотрено установленным 
изготовителем сроком хранения вскрытой емкости с водой. Обработка 

дозирующих устройствпроводится с периодичностью 
предусмотреннойинструкцией по эксплуатации, но не режеодного раза в 

семь дней. Мойкас применениемдезинфекционного средствапроводится не 
реже одного раза в три месяца. 

 

5. Порядок организации и проведения производственного контроля. 



Для правильной организации мероприятий попроизводственномуконтролю 
необходимо определить виды опасных факторов на производстве, и, в 
соответствии с ними, перечень критических контрольныхточек(KKT): 

5.1. Видыопасныхфакторов: 

Биологическиеопасности. 
Источниками могут быть люди, помещения, оборудование, вредители, 
неправильное хранение и вследствие этого рост и размножение 
микроорганизмов, воздух, вода, земля, растения. 

Химическиеonacнocти: 
Источниками могут быть люди, растения, помещения, оборудование, 
упаковка, вредители. 

Физическиеопасности: 

Источникамимогутбытьлюди,помещения,оборудование,инородныетела. 
 

5.2. Перечень KKT процесса производства (изготовления) — параметров 

технологическихопераций процессов производства (изготовления)пищевой 

продукции, которые необходимо контролировать для недопущения 

снижения качества выпускаемой продукции. 
5.2.1. Приемка сырьяпроверка качествапродовольственного сырья и 

пищевых продуктов, - документальная и органолептическая, а такжеусловий 
и правильности ее хранения и использования, к этому пункту разработаны 

следующие приложения: 
Приложение №14. Проведение анализа рисков при закупке, приеме 

продуктов от поставщика в склад пищевых продуктов, и последующей 
передаче на пищеблок. 

Приложение №15. Рекомендуемый ассортимент основных пищевых 
продуктов для использованияв питании детей образовательных 
организациях. 

Приложение №16.Требования к перевозке и приему пищевых продуктов в 
образовательные организации. 

При организациипитания детей в образовательной организацииизначально 
придерживается  рекомендуемого ассортимента основных  пищевых 

продуктов дляиспользованиявпитании детей ворганизациях (прилож.15) и не
 используются  продукты,   входящие в перечень запрещенной для 

организации питания детей продукции.Изначальный отбор пищевой 
продукции,вт.ч.приформировании  спецификацииприосуществлении 

закупок, позволяет нивелироватьвлияние данной KKT, однако следует,при 
наличии финансирования, осуществлять лабораторное  исследование 

поступающего  сырья.ГБОУНОШ№17г.Назрань  следует  планировать 
проведение лабораторного  контроля поступающей  продукции,  и, 

соответственнозапроситьуучредителяфинансированиена   исполнение 
требований TPTC 021/2011. 

5.2.2. Хранение поступающего пищевого сырья осуществляется в 

соответствиистребованиямиСанПиН2.3/2.4.3590-20,данныео параметрах 



температуры и влажности фиксируются в специальных журналах. 
(приложения №Nв7,8) 
5.2.3. Обработка и переработка, термообработка при приготовлении 

кулинарных изделий. Процесс приготовления пищевой продукции и 
кулинарных изделий в учреждении основывается на разработанном в 
соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и утвержденным директором 10- 

дневным меню и технико-технологических карт (TTK), выполненных по 
сборникам рецептур блюд образовательныхи детских организаций. 

Горячие блюда (супы, соусы, напитки) —температура приготовления свыше 
100°C, время приготовления зависит от сложности приготовления блюда, в 
среднем составляет от 2ч до 3,5ч. Вторые блюда и гарнирыварятся при 
температуре свыше 100°C, время приготовления в среднем составляет от 20 
миндо 1 часа. 
5.2.4. Условия хранения салатов на раздаче. Салаты нужно заправлять 

непосредственно перед раздачей. 

5.2.5. Контроль затемпературой вхолодильныхустановках,контроль 

температурыивлажности (гигрометром),соблюдениеусловий 
хранения в складских помещениях. 

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

Приложение №7. Журнал учета температуры в холодильниках 
(Форма, рекомендуемая СанПиН 2.3/2.4.3590-20). Приложение №8. 

Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских 
помещениях. 

5.2.6. Особенности  хранения  и реализации  готовой пищевой 
продукции— пищеваяпродукциявучреждениине хранится,реализуется в

 течение  2  часов с момента приготовления, согласно 
 графикапосещения  столовой (Приложение  №17). Пробы 

  отбираются и хранятся в  соответствии
 сСанПиН2.3/2.4.3590-20втечениедвух суток (48часов). 

6. Предельныезначенияпараметров,контролируемыхв 

критических контрольных точках. 

б.1.Условия хранения сырья соответствуют требованиям, установленными 
изготовителем, в соответствии с товаросопроводительными документами и 
маркировкой на транспортной и потребительскойупаковке. 

6.2.Эти данные фиксируется в Журналах бракеража скоропортящейся 
продукции. В соответствии с указанными данными организуется 
хранениепоступающейпродукциивобразовательнойорганизации(на 



складе для хранения пищевой продукции №1), что фиксируется в 

соответствующих Журналах (Приложение №6 и №7). В случае 

нарушения работы холодильного оборудования продукция не 

допускается к приготовлению и утилизируется, неисправности 

оборудованияустраняются. 

б.3.Оценку качества блюд и кулинарных изделий проводят, как правило, по 
таким органолептическим показателям как: внешний вид, цвет, 
консистенция,запахивкус.Дляотдельных г р у п п блюдколичество 

— показателей качестваможетбытьснижено(прозрачные супы)илиувеличено 
(мучные кондитерские и булочные изделия). Органолептический анализ 

блюд и кулинарных изделий проводят путем последовательного 
сопоставления этихпоказателей сихописанием вдействующей нормативно- 

технической и технологической документации (требования к качеству 
представлены в технико-технологических и технологических картах к 10- 

дневномуменюГБОУНОШ№17г.Назрань,атакжеГОСТахна 

 

б.3.l.При органолептической оценке соусных блюд, прежде всего, 

устанавливают кулинарную обоснованность подбора соусов к блюдам. Для 
соусов вначале определяют их консистенцию, переливая тонкой струйкой и 

пробуянавкус.Затемопределяютцвет,запахиконсистенцию наполнителей, 

— формуихнарезки,состав(лук,огурцы,корнеплодыит.д.)ивкус. 

б.3.2.При проверке качества блюд из отварных и жареных овощей прежде 

оценивают правильность технологической обработки сырья, а затем в 

установленномпорядкеисследуютконсистенцию, запах,вкусисоответствие 
блюд рецептуре. 

б.3.3.При оценке блюд из рыбы проверяют правильность разделки и 
соблюдение рецептур; правильность подготовки полуфабрикатов (нарезка, 
панировка); степень готовности; запах ивкус изделий; 

6.3.4.У мясных блюд вначале оценивают внешний вид блюда в целом и 
отдельно мясного изделия: форму нарезки, состояние поверхности, 

панировка. Затем проверяют степень готовности изделий проколом 
поварской иглы по консистенции и цвету на разрезе. После этого 

оценивают запах и вкус блюда. 
 

2. Разработкасистемымониторинга 

Мониторингкачестваготовойпищевойпродукциификсируетсяв 
Журналебракеражаготовойпищевойпродукции(Приложения№11и 
№12), а также в журнале общественного контроля за состоянием 

питания, который хранятся втечение год(Приложение№18). 



Проведение процедуры мониторинга икорректирующихдействий 
представленывприложении №19. 

Температура и влажность (в помещениях, где хранятся сухие 

продукты) измеряется - ежедневно, с занесением в «Журнале учета 

температуры и влажности воздуха» - контроль проводится во всех 
холодильных установках и в местах хранения сухих продуктов 
(Приложение№8). 

Термообработка - ведение бракеражного журнала готовой 

продукции. Ежедневно проводится оценка качества блюд икулинарных 
изделий. При этом указывается наименование приема пищи, время 
снятия пробы, наименование блюд, результаты органолептической 

оценкиблюд,включаяоценкустепениготовностиивзвешивания 

_  порционныхблюд,разрешение нараздачу(реализацию)продукции, 

ф.и.о.иличныеподписичленовбракеражнойкомиссии(Приложение 

№11). 
 

Порядок действий в случае отклонения значений показателей, 

указанных впункте 6.3 настоящей части, отустановленных предельных 

значений. 

—  Нарушение температурного режима и относительной влажности 
воздуха при хранении сырья - после проведенных лабораторных 
исследований: 

а) при хороших результатах - сырье отправляют на 
термообработку;6)приотрицательныхрезультатах-сырьё 

ТИЛИЗИ]З Т. 

 

—  б.4.2.После проведенияоценкикачестваготовыхблюд,сотметкой в 

бракеражном журнале, при нарушении технологии приготовления 

пищи,атакжевслучае неготовности, блюдо квыдаче недопускается до 
устранения выявленных кулинарных недостатков - его направляют на 

вторичную термообработку, и снова проводят оценку качества, с 
отметкой в бракеражномжурнале. 

б.5.Периодичность проведенияпроверкина соответствиевыпускаемой 
пищевой продукции. 

б.5.1.Лабораторныйконтроль(ПриложенияN20и№21) 

б.5.2.Органолептическая оценка (Приложения №12) 



6.6.Периодичностьпроведенияуборки,мойки,дезинфекции,дератизациии 
_  дезинсекциипроизводственныхпомещений, оборудования впроцессе 

производства (изготовления)пищевой продукции. 

6.6.1.Периодичность проведения уборки проводится согласно 

графика генеральной уборки, мойки оборудования в процессе 
производства (изготовления) пищевой продукции — после каждого 

изготовленияпищиипомеренеобходимости;дезинфекции,дератизации 
идезинсекциипроизводственныхпомещений—померенеобходимости: 

Приложение №22. Периодичность проведения уборки, мойки, 

дезинфекции, дератизации и дезинсекции производственных 

помещений, оборудования в процессе производства (изготовления) 
пищевойпродукции. 

Приложение №23. График генеральной и влажной уборки 

пищеблокаПриложение№24.Журналучетадезинфекцииидератизации 

6.6.2.Меры по предотвращению проникновения в 

производственныепомещения грызунов,насекомых,синантропных птиц 
ИЖИВОТНЫХ. 

 

6.6.3.Открывающиеся внешние окна (фрамуги) должны быть 
оборудованы легко снимаемыми для очищения защитными сетками от 
насекомых, птиц; 

6.6.4.Обеспечитьзащитуотпроникновениявпроизводственные 
_ помещения животных, в том числе грызунов - плотно закрывающиеся 

двери, вовремя восстанавливать отверстия в стенах и полах, отверстия 
должны быть закрыты сетками или решетками; 

6.6.5.Отверстия вентиляционных систем закрываются 

мелкоячеистойполимерной сеткой. 

6.6.6.Обслуживание образовательной организации по дератизации 
и дезинсекции осуществляетсяспециализированными организациями, 

имеющими лицензии на право деятельности. 

 

 
7. Мероприятия по предупреждениювозникновенияи 

распространенияострыхкишечныхинфекцииипищевых 

отравлений. 
 

(Приложение№25) 



7.1. Объектамипроизводственногоконтроляявляются:сырьеиреализуемая 
_ продукция,водаводопроводная,технологическоеоборудование,инвентарь, 

работающий персонал, условия труда работников. 

7.2. Опасность воздействия неблагоприятных факторов производственной 
среды - определяется наличием работающего оборудования и 

функционирующихзданийисооружений. Впроцессетрудовойдеятельности 
работники могут подвергаться воздействию следующих вредных факторов: 

физическим перегрузкам опорно - двигательного аппарата, воздействию 
неблагоприятного микроклимата (все категории работников), 

перенапряжению, воздействию химических веществ, дезинфицирующих 
средств при их приготовлении и применении (кухонный рабочий, мойщик 

посуды) 

7.3. Производственныйконтрольвключает: 

7.3.1. Наличие на производстве TP TC 021/2011, официально изданных 

санитарных правил, системы их внедрения и контроля их реализации, 

методов и методик контроля факторов среды обитания в соответствии с 
осуществляемой действительностью 

7.3.2. Осуществлениелабораторныхисследованийииспытаний: 
 

на рабочих местах, с целью влияния производства на здоровье 

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

_  7.3.3 Организацию медицинских осмотров, профессиональную 
подготовку работающих, санитарно-гигиеническое обучение 
работников, связанных сприготовлением и раздачей пищи. 

7.3.4. Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических 
заключений, иных документов, подтверждающих качество, безопасность 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

7.3.5. Ведение учета и отчетности, установленной действующим 
законодательствомповопросам, связаннымспроизводственнымконтролем. 

7.3. 6.Своевременное информирование органов местного самоуправления, 

органов и учреждений государственной санитарно-эпидемиологической 
службы Российской Федерации о ситуациях, создающих угрозу санитарно - 

эпидемиологическому благополучиюнаселения. 

7.3.7.Визуальный контроль специалистами за выполнением санитарно- 
противоэпидемиологических(профилактических)мероприятий,соблюдением 



санитарных правил, разработкой и реализацией мер, направленных на 

устранение выявленных нарушений. 

7.4. Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований и 

испытаний определяется с учетом наличия вредных производственных 
факторов, степени их влияния на здоровье человека и среду его обитания. 
Лабораторные исследования и испытания осуществляются с привлечением 

лаборатории,аккредитованнойв установленномпорядке. 

7.5. Производственный контроль за качеством пищевой продукции должен 

осуществляться в соответствии с настоящей программой ГБОУ НОШ 

№17г.Назрань. 

7.5.1. Необходимыеизменения,дополнениявПрограммувносятсяпри 
_  изменении видадеятельности,  требований законодательстваилидругих 

существенных изменениях. 

7.5.2. Ответственность за организацию и проведение производственного 
контроля за качеством пищевой продукции несет директор и лицо 
назначенноепо приказу. 

 

 
8. Перечни должностей, подлежащих медицинским осмотрам и 

санитарно-гигиеническому обучению. 

Учреждение в обязательном порядке обеспечивает прохождение 
медицинских осмотров персонала в соответствии с приказом 
Минздравсоцразвития № 302-н 12.04.11г. и санитарно-гигиеническое 

обучение персонала всоответствиисоследующими Перечнями: 

• Приложение N 26. Перечень должностей работников, 

подлежащихмедицинским осмотрам,профессионально-гигиенической 
подготовкевсоответствиисустановленнымитребованиями. 

• Приложение № 27. Перечень подлежащих 
профессионально-гигиеническомуобучениюсогласноприказаМЗ РФ 

№229 от 29.06.02r «О профессиональной гигиенической подготовке и 
аттестации должностных лиц иработников организации» 

 

 
9. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных 

с остановкой производства, нарушениями, создающих 

угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию 

населения: 
 

 

 

 

 

 

 



• Неудовлетворительные результаты производственного 

лабораторного контроля; 
• Получение сообщений об инфекционном, паразитарном 

заболевания (острая кишечная инфекция, вирусный гепатит А, 
трихинеллез и др.), отравлении, связанном с употреблением 

изготовленных блюд; 

_ •Отключениеэлектроэнергиинасрок более4-хчасов; 

• Неисправностьсетейводоснабжения; 

• Неисправностьсетейканализации; 

• Неисправностьхолодильногооборудования. 

Мероприятия,предусматривающиебезопасностьокружающей 

среды: 
 

1. Утилизация пищевых отходов в соответствии с СанПиН 

2.3/2.4.3590-20. 

2. Обеспечение удовлетворительных результатов 
производственного лабораторного контроля пиідевой продукции 

посредством соблюдения требований СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
принципов XACCП и технических регламентов Таможенного союза в 

части, касающейся образовательныхучреждений. 

3. Заключение договоров на проведение дератизации и 

дезинсекции с образовательной организациями, имеющими лицензии 

на право деятельности. 

4. Заключение договоров с обслуживающей организацией, 
обеспечивающей исправную работу внутренних сетей водоснабжения, 

канализации, электросетей и оборудования, холодильного 
оборудования,вывоз и утилизацию мусора. 

5. Заключение договоров с организациями здравоохранения 
пообеспечению медицинских осмотров персонала. 

6. Заключение договоров ФБУЗ «Центр гигиены и 
эпидемиологии» на обеспечения санитарно- гигиенического обучения 

персонала образовательной организации. 

7. Иное. 
 

10. ВыполнениепринциповXACCП. 

10.1. Руководство Образовательнойорганизацииназначаетгруппу 

XACCП, которая несет ответственностьзаразработку, внедрение и 



поддержание системы XACCП в рабочем состоянии и качество 
выпускаемой пищевой продукции 

10.2. Члены группы XACCП всовокупности должны обладать достаточными 

знаниями и опытом в области технологии управления качеством, 

обслуживания оборудования и контрольно- измерительных приборов, а 
также вчасти нормативных итехнических документовнапродукцию. 

10.3.B составе группы XACCП дoлжны быть координатор и технический 
секретарь, а также, при необходимости, консультанты соответствующей 

области компетентности. 

10.3.1. Координаторвыполняетследующиефункции: 

• формируетсоставрабочейrpyппывсоответствиис 
областью разработки; 

• вноситизменениявсоставрабочейгруппывслучае 

необходимости; 
• координируетработугруппы; 
• обеспечиваетвыполнениесогласованногоплана; 

• распределяетработуиобязанности; 

• обеспечиваетохватвсейобластиразработки; 

• представляетсвободное выражение мненийкаждому члену 
группы; 

• делаетвсевозможное,чтобыизбежатьтрений или 

_ конфликтов междучленамигруппыиихподразделениями; 

• доводитдоисполнителейрешениягруппы; 

• представляетгруппувруководствеорганизации. 

10.3.2.Bобязанноститехническогосекретарявходит: 

• организациязаседанийгруппы; 
• регистрациячленовгруппыназаседаниях; 

• ведениепротоколов решений,принятыхрабочейгруппой. 

10.4.Руководство Образовательной организацииобеспечивает: 

Правильныепроизводственныетехнологии(GMP) 

• Помещения(характеристика,планировка) 

• Оснащениеипредметы 
• Процедурынапротяжении потокапроцесса, включая 

улучшение 

• Контрольпродукции(входной,впроцессе,окончательный) 
 

 

 



• Документация 

• Мониторингтребований 

• Обучениеперсонала 
• Правильныетехнологиигигиеныи.(GHP) 
• Санитарно-гигиеническиесостояниеиуборкапомещенийи 

оборудования 

• соблюдениесанитарно-гигиеническихтребований в 
процессе производства ПП 

• Гигиена персонала 

• Практическоеитеоретическоеобучениепогигиене 

10.5.Руководство и сотрудники образовательной организации с целью 

недопущения неудовлетворительного качества 
выпускаемой пищевой продукции исполняют требования СанПиН 

2.3/2.4.3590-20, а именно: 

• Приложение№35.Требования ксоставлению менюдля 

организации питания детей разного возраста 
• Приложение№39.Требованияксанитарномусодержанию 

помещений образовательной организации 

• Приложение №40. Основные гигиеническиеи 
противоэпидемическиемероприятия,проводимыемедицинским 
персоналомв образовательной организации 

• Приложение №36 Требования кпрохождению 

профилактическихмедицинскихосмотров, гигиеническоговоспитания и 
обучения, личной гигиене персонала 

• Приложение№37.Требованияксоблюдениюсанитарных 
правил 

 

_ 11.ДокументацияпрограммыXACCП 

Одним из принципов программы XACCП является обеспечение 
документарного контроля на протяжении всего процесса изготовления 

пищевой продукции и контроля процесса в выделенных контрольных 
точках, аименно документацияXACCПвключает всебя: 

11.1. ДокументацияпрограммыXACCПдолжнавключать: 

• политикувобластикачестваибезопасностивыпускаемой 
продукции (Приложение №28); 

• приказ осоздании исоставе группыXACCП(фораприказа в 
Приложение №29); 



• информацию о продукции (сопроводительная 

документация хранится наскладе образовательной организации); 
• информацию о производстве (План-схема пищеблока в 

Приложении №3); 

• отчеты группы XACCП с обоснованием выбора 
потенциально опасных факторов, результатами анализа рисков и 
выбору критических контрольных точек и определению 
критіюескихпределов; 

• рабочиелистыXACCП; 
• процедурымониторинга; 
• процедурыпроведениякорректирующихдействий; 

• программувнутреннейпроверкисистемыXACCП; 

_ • переченьрегистрационно-учетнойдокументации. 

11.2. Перечень форм учета и отчетностиno вопросам 

осуществленияпроизводственного контроля: 

1. Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, 

поступающих на пищеблок (Приложение №6) 

2. Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) 
продукции (с отметкой качества органолептической оценки качества 
готовых блюд икулинарных изделий) (Приложения №11 и№12) 

3. Журнал проведения витаминизации третьих и сладких 
блюд (Приложение№10) 

4. Журналучеталабораторногоконтроляпищевойпродукции 
(Приложение №20) 

5. Гигиенический журнал учета результатов медицинских 

осмотровработников(вт.ч.связанныхсраздачейпищи)(Приложение 
№30) 

 

6. Гигиеническийжурнал(сотрудники)(Приложение№31) 

— 7. Личныемедицинскиекнижкикаждогоработника 

8. Журнал учета включениябактерициднойлампы в холодном 

цехе (Приложение №32) 

9. Актыотборапробипротоколы лабораторных 
исследований 



 

 

 

10. Договора и акты приема выполненныхработ по договорам 

(вывоз отходов, дератизация,дезинсекция) 
 

11. Журналучетатемпературывхолодильниках(Приложение 

№7) 
 

12. Журналучетатемпературыивлажностивоздухав 

складскихпомещениях.(Приложение№8) 
 

13. Журналучетадезинфекциии дератизации(Приложение 

№24) 
 

14. Журналконтролясанитарногосостоянияпищеблокии 

кладовой(Приложение№33) 
 

15. ЖурналмониторингапопринципамXACCП(Приложение 

№34) 
 

16. Журналобщественногоконтроляза организациейпитания 

(Приложение№18) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



Приложения№1. 
 

«Перечень Законов,действующих санитарных правил, гигиенических 

нормативов и нормативно-правовых актов» 
 

 

Наименованиенормативногодокумента Регистрационный 
номер 

Федеральныйзакон№52-ФЗРФот30.03.1999г. №52-ФЗ«Осанитарно- 
эпидемиологическом 
благополучии 

населения»(11,15, 
17,22,24,25,28,29, 
34,35,36,40) 

Федеральныйзакон№184-ФЗ«Отехническомрегулировании» 
(вчастистатей.20,21,22,23,24,25,26,27,28, 
29,32,33,34,36,37,38,39,40) 

N184-ФЗ 

Техническийрегламент Таможенногосоюза «Технический 
регламент на соковую ізродукциюиs фруктов иовощей», 
утвержденныйРешениемКомиссииТаможенногосоюза№882 
от09.12.2011 (ст. 1 -ст. 29) 

TPTC023/2011 

Федеральный закон от 24.06.2008 г. №90-ФЗ «Технический 
регламент намасложировуюпродукцию» (гл.1ст.1,2,3,4,гл.2 
ст.5,6,7,гл.4ст.21,22,23,24,25,26,27) 

N90-ФЗот24.06.2008 

Технический регламент таможенного союза «О безопасности 
мясаимяснойпродукции»,утвержденный РешениемКомиссии 
Таможенногосоюзаот9октября2013г.N68(ст.l-151) 

TPTC034/2013 

Техническийрегламент таможенного союза «О безопасности 
молока и молочной продукции»,утвержденный Решением 
КомиссииТаможенногосоюзаот9октября 2013 г. N•67(ст.1- 115) 

TPTC033/2013 

Техническийрегламент таможенного союза «Требования 
безопасностипищевыхдобавок,ароматизаторови 
технологическихвспомогательныхсредств»,утвержденный 
РешениемКомиссииТаможенногосоюзаот20июля2012г. 
№58(ст.1-12) 

TPTC029/2012 

Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасности 
продукции,предназначенной для детей и подростков», 
утвержденныйРешением Комиссии Таможенного союза от 
23.09.2011N797(ст.1, ст.2,ст.3,ст.4,ст.5,ст.8,ст.9,ст.10, 
ст.11,ст.12,ст.13) 

TPTC007/2011 

Федеральногозакона от 12.06.2008 г. N88-ФЗ «Технический 
регламентнамолоко имолочнуюпродукцию»(гл.1ст.3,4,гл.2 
ст.7,гл.6ст.17,18,19,гл.9ст.24,25,26,гл.10ст.27,28,гл.11 
ст.29,31,32,33,34,гл.12ст.35,36,37,38,39, гл.13ст.4) 

N88-ФЗот12.06.2008 
 

г. 

«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизации 
общественногопитания населения» в части касающейся 
образовательныхорганизаций 

N•2.3/2.4.3590-20 
27.10.2020 
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_ 

СанПиН «Санитарно-эпидемиологические требованияк 
организациям,осуществляющиммедицинскуюдеятельность»(в 
части, касающейсяшкол) 

2.1.3.2630-10 

ФедеральныйЗакон «О внесении измененийидополнений в 
законРФ«Озащите прав потребителей»иКодексРСФСРоб 
административныхправонарушениях» 

ФЗ№2от09.01.96r 
(ред.от25.10.2007) 

ФедеральныйЗакон«Окачествеибезопасности пищевых 
продуктов» 

Ф3Ns29от02.01.2000г 

«Об утвержденииперечней вредных и (или) опасных 
производственныхфакторовиработ,привыполнениикоторых 
проводятсяпредварительные и периодические медицинские 
осмотры (обследования), и порядка проведения 
предварительных и периодических медицинских осмотров 
работников,занятых на тяжелых работах с вредными и (или) 
опаснымиусловиямитруда» 

ПриказМинздравсоцраз
вития РФ 
 

№302-нот12.04.11г 

«Опрофессиональнойгигиеническойподготовкеи 
аттестациидолжностныхлициработниковорганизации» 

ПриказМЗРФ 
№229от 29.06.2000г. 

«Организацияипроведениепроизводственногоконтроля за 
соблюдениемсанитарныхправиливыполнениемсанитарно- 
противоэпидемических (профилактических) мероприятий» 

CП1.1.2193-07 
от27.03.07г.( 
с изменения и 
дополнениями№1к CП 
1.1.1058-01) 

Гигиеническиетребованиябезопасностиипищевойценности 
пищевых продуктов с изменениями и дополнениями 

СанПиН2.3.2.2722-10 
(Дополнеиия и 
изменения №19к 
СанПиН2.3.2.1078-01) 

«Гигиеническиетребованияксрокамгодностииусловиям 
храненияпищевыхпродуктов» 

СанПиН2.3.2.1324- 
03 

«Санитарно-эпидемиологическиетребованияк 
проведениюдератизации» 

CП3.5.3.1129-02 

«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизации и 
осуществлениюдезинфекционной деятельности» 

CП3.5.1378-03 

«Профилактикасальмонеллеза» CП3.1.7.2616-10 
сизменениями и 
дополнениями 

«Профилактикаиерсиниоза» CП3.1.7.2615-10 

СанПиН «Гигиеническиетребованиябезопасностии пищевой 
ценностипищевыхпродуктов»(p.1п.п.1.1-1.4,p.2п.п.2.1-2.29, 
р.3п.п.3.1-3.41) 

2.3.2.1078-01 

СанПиН«Питьеваявода.Гигиеническиетребования ккачеству 
воды централизованных систем питьевоговодоснабжения. 
Контролькачества.Гигиеническиетребованиякобеспечению 
безопасностисистем горячего водоснабжения»(п.п. 1.1 -4.9) 

2.1.4.1074-01 
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— 

СанПиН«Санитарно-эпидемиологическиетребованияк 
устройству,оборудованию,содержаниюирежимуработы 
прачечных» (п.п. 1.1-4,10) 

2.1.2.2646-10 

CП «Санитарно-эпидемиологические требованияк 
проведениюдератизации»(р.1п.п.1.l-1.2, p.2п.п.2.1-2.7, р.3 
п.п.3.1-3.3.p.4 п.п.4.1-4.7,p.5 п.п.5.1-5.7, p.6 п.п.б.1-б.4) 

3.5.3.1129-02 

CП«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизации 
иосуществлению дезинфекционной деятельности» (p.l п.п.1.1- 
1.4,p.2п.п.2.1-2.23, р.3п.п.3.1-3.9,p.4п.п.4.2); 

3.5.1378-03 

CП«Общиетребования попрофилактикеинфекционныхи 
паразитарных болезней» (п.п. 1.1-20.3) 

3.1./3.2.3146-13 

СанПиН«Профилактикапаразитарныхболезнейнатерритории 
РоссийскойФедерации»(п.п.1.1-5.5) 

3.2.1333-03 

CП«Профилактикадифтерии»,пункты1.1-15.5.,приложения 
№Ns1,2 

3.1.2.3109-13 

CП«Профилактикастрептококковой(группыА)инфекции» 
(п.п. 1.1-10.3) 

3.1.2.3149-13 

CП«Профилактикаклещевого энцефалита» (p.1п.п.1.1-1.2,p.2 
пп.2.1-2.3.11,р.3пп.3.l-3.7,p.4пп.4.1-4.10.2,p.5пп.5.1-5.8,р.6 
пп.6.1-6.13,p.7пп.7.1-7.5,p.8пп.8.1-8.б,р.пп.10.1-10.5) 

3.1.3.2352-08 

CП«Профилактикакоклюша»,пункты1.l-10.2.,приложения 
№No1-3 

3.1.2.3162-14 

CП«Профилактикакори,краснухииэпидемическогопаротита» 
(пункты 1.1.-8.4, приложения №Nв 1,2,3) 

3.1.2952-11 

CП«ПрофилактикавирусногогепатитаВ»(п.п.1.1.-l1.2) 3.1.1.2341-08 

CП«ПрофилактикавирусногогепатитаС»,пункты1.1-12.4, 
приложения 

3.1.3112-13 

№Ne1,2  

CП«ПрофилактикаВИЧ-инфекции»,пункты1.1-9.8 3.1.5.2826-10 

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

CП«Профилактикатуберкулёза»,пункты1.1-15.4 3.1.2.3114-13 

CП«Профилактикаострыхкишечныхинфекций»(п.п.1.1-11.3) 3.1.1.3108-13 

CП«Профилактикаиерсиниоза»(п.п.1.l-9.3) 3.1.7.2615-10 

CП«Профилактикасальмонеллеза»(п.п.1.1-10.3 3.1.7.2616-10 

CП«Профилактикагриппаидругихострыхреспираторных 
вирусныхинфекций»(п.п.1.1-13.3) 

3.1.2.3117-13 

CП«Организацияипроведениепроизводственногоконтроляза 
соблюдениемсанитарныхправил и выполнениемсанитарно - 
противоэпидемических(профилактических)мероприятий»(п.п. 
1.5, 2.4, 2.6, 2.7) 

1.1.1058-01 

СанПиН«Гигиеническиетребованиякусловиямтрудаженщин» 
(разделы 1,2,3,4,приложение 4) 

2.2.0.555-96 

Федеральныйзакон«Осанитарно-эпидемиологическом 
благополучиинаселения» 

№52Ф3от30.03.1999 

 



СанПиН «Гигиеническиетребованиякестественному, 
искусственномуисовмещенному освещению жилыхи 
общественных зданий» (п.п. 3.1-3.3, таблица №1,2) 

2.2.1/2.1.1.1278-03 

приказ Минздрава РФ «Об утверждении национального 
календаря профилактических прививок и календаря 
профилактическихпрививокпоэпидемическимпоказаниям», 
приложение 1 

№125-нот21марта 
2014г 

ТехническийрегламентТаможенногосоюза«Обезопасности 
упаковки» от16.08.2011r N 769 

TPTC005/2011 

ТехническийрегламентТаможенногосоюза«Пищевая 
продукциявчастиеемаркировки»от09.12.2011№88l 

TPTC022/2011 

ТехническийрегламентТаможенногосоюза«Обезопасности 
пищевой продукции»,утвержденный Решением Комиссии 
Таможенногосоюзаот09.12.2011N880 

TPTC021/2011 

приказ Минздравсоцразвития России "Об утверждении 
национальногокалендаряпрофилактических прививок и 
календаря профилактических прививок по эпидемическим 
показаниям" (Вгосударственнойрегистрациии ненуждается.- 
Письмо Минюста России от 17.02.2011,регистрационный 
N01/8577-ДК) 

N51нот31.01.2011 

Единыесанитарно-эпидемиологическиеигигиенические 
требованияктоварам,подлежащим санитарно- 
эпидемиологическомунадзору,утвержденныеРешением 
Комиссиитаможенногосоюзаот28.05.10г.N299. 

 

 

 

 

 

 

Приложения№2 
 

Переченьоборудованияпищеблока(необходимыйминимум) 

 

ГБОУ СОШ№12г.Назрань 
 

Наименование 
помещения 

Оборудование 

Кладовая Стеллажи,подтоварники,среднетемпературные 
и низкотемпературные холодильные шкафы (при 
необходимости), весы, стол для выдачи продуктов, 
термометры для измерения температуры 
ивлажностивоздуха, наличие естественной системы 
вентиляции воздуха 

Овощнойцех 
(первичной 

обработкиовощей) 

Производственные столы, картофеле 
очистительная машины, моечные ванны, раковина для 
мытья рук, наличие естественной 
системывентиляциивоздуха 
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Холодныйцех Производственные столы (не менее двух), 
контрольные весы, среднетемпературный холодильный 
шкаф (обеспечивающий возможность соблюдения 
"товарного соседства" ихранения необходимого объема 
пищевых продуктов), универсальный механический 
привод, бактерицидная, крепление с установкой 
разделочного инвентаря, установка для 
обеззараживания воздуха, моечная ванна для повторной 
обработкиовощей,неподлежащихтермической 
обработке,зелениифруктов,раковинадлямытьярук. 

Цехпервичной 
обработки 

Производственные столы (для разделки мяса, 
рыбы, овощи, фрукты) -неменее четырех, контрольные 
весы, электро-мясорубка,моечные ванны, крепление с 
установкой разделочного инвентаря, наличие 
естественнойсистемывентиляциивоздуха, раковина 
ДЛЯМЫТЬЯ]ЭК 

Горячийцех Производственныестолы(неменеедвух:для 
сырой и готовой продукции),электрическаяплита, 
духовой (жарочный)шкаф, электропривод для готовой 
продукции,мясорубка MHM, контрольные весы, 
мармитнаялиния,наличиеестественнойи 
принудительнойсистемывентиляции воздуха, раковина 
ДЈІЯМЫТЬЯ]ЭК. 

Цехпообработке 
яйца и птицьl 

Разделочныестолынеменее2штук, моечная 
ванна4шт.,раковинадлямытьярук. 

Моечнаядля 
МЫТЬЯGТОЛОВОЙПO

GДЫ 

Производственныйстол,моечныеванны, 

стеллаж,раковинадлямьІтьярук 

Моечнаядля 

МЫТЬЯК ОННОЙ 

посуды 

Производственныйстол,моечныеванны, стеллаж, 
раковинадлямытьярук. 

Моечнаядля 
обработкитарыпосле п\о 

Моечнаяванна,наличиеподводкигорячейводы 
спомощьюгибкогошлангаидушевойнасадки. 

 



Приложение№3 

 

СхемапищеблокаГБОУ«СОШ№12г. Назрань» 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                                                                                                                              

ПриложениеN4 

 
Журнал регистрациинеисправностьтехнологического и холодильного 

оборудования 

 

Наименование 

 
неисправного 
оборудования 

Датаустановки 
неисправности 

Принятыемеры Датаи час 

 
устранения 

неисправности 

ЇОДПИGЬ 

 

ответственного 

лица 

1 2 
 

 4 5 

     

 

 

 

 

 

 
 

* Приложение№5 

 

Журналпроведениягенеральнойивлажнойуборкипомещений 

 

 Вид 
уборк 

Перио 
дич- 

 
HOCTb 

Датаивремяпроведения мероприятия 

 Санитарные                   

 пром 
ывка 

ежедн 
евно 

                  

 

 

 

инвента

ря 

 

 чистк 
а 

2раза 
в 

                  

зерка недел 

раков 
 

ИН,  

ениеун
итаза 
от 

 

налет 

а 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

_ 

 

 

 

 

 

 

 

 
— 

 
 

- 

 

 

 

 

 

 

 
_ 

 генер ежене                   

альна дельно 

уборк 
 

а соглас 
 НО 

 график 
 а 

 Раздева лки                   

 промы

вка 

ежедне

вно 

                  

ОЧИІЦ 

ение 

 

 генер ежене                   

альна дельно 

WР 
 

£t соглас 

 
график 

 а 
 Уборка 

бытовых 
помещений, 

 
помещение 

                  

 пром ежедн                   

ывка евно 
ПОЛОВ  

проти 
 

рка  

 
 

мусор 

 

а  

 генер
альна 

еженед
ельно 

                  

уборк

а 

 
согласн

ографи

к 

 Уборк

а 
цеха 

ежедне

вно 

                  

 



 Уборк
аобед
е 
HHOFO 

зала 

ежедне
вно, 
после 
КdЖДОГ 

о 

 

прием
а 
пищи 

                  

 Уборк
а 

ежедне
вно 

                  

GKЛdД 

а 
пище 

 

ВЫХ  

проду 
 

KTOB  

 Уборк

ацеха 

Ежедне

вно, 

                  

ХОЛОД GOFП3G 

НЫХ НО 

закус 
ок 

график 
а 

 Уборк
ацеха 
перви 

Ежедн
евно, 
соглас 

                  

чнОй нО 

обрабо
тки 

график 
а 

 

 

 

 

 

Приложение№6 
 

   Журнал бракеража 

                                                       скоропортящейся пищевой продукции 

                         (поПриложениюСанПиН2.3//2.4.3590-20) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

_ ПриложениеN7 
 

Журналучета 
 

температурногорежимахолодильногооборудования 

 
— (поПриложениюкСанПиН2.3/2.4.3590-20) 

 

Наименование 

производственного помещения 

Наименование 

холодильного 

оборудования 

Месяц/дни:(tв°C2 

1 2 3 4 5 6 

        

 

 

Приложение8 
 

Журналучета 
 

температурыивлажностивскладскихпомещениях 

 
(поприложениюкСанПин2.3/2.4.3590-20) 

 

 

 

 

 
 

Дата 
и час 
nocmy 
плени 
я 

Наиме
новани
е 

Фас 
овка 

Дата 
выра
ботк
и 

Изгот
овитея
ь 

Пocm
авщи
к 

Количе
ствоn
ocmy 
пившег
о 

Номер 
докумен
та 
подтвер
ждающе 

Результа
ты 
органолеп 
тической
оценки, 

Усло 
вия 
хране 
ния, 
конеч 

Дата 
и час 
факт 
ическо
й 

Пoдnиc
ь 
ответс 
твенног
о лица 

Приме 
чание(
Указы 
ваютс
я 

пищев

ой 
проду
кции 

     продук 

та 
гОБезопа
сность 
принятог
о 
продукт 
а 

TIOCI'YIfTltt8 

шегопрод
овольстве
нного 

 
 

сырьяи 

НЪІи 

срок 
реали
зации 

реаяиз 

ации 
 факты 

cnucaн
ия, 
возвра
та 
продук 
тови 

        пищевых 
продукто 

   Р 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

             

             

 



 

 

 

№\№ Наименованиескладского 
помещения 

Месяц/дни:(tв°С)ивлажности% 

1 2 3 4 5 6 

        



Приложение9 
 

Примертехнико-технологическойкарты 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“ 

Технологическая 

 
картаN• 

Фрикаделькиизкypилифилекyp 

Наименование  

кулинарногоизделия  

Наименованиесборника 
рецептур 

Сборникpeцenmypнапродукциюдляобучающихся вовсех 
образовательныхорганизациях2017год,М.П.Могильный 

Наименованиесырья расходсырьяиполуфабрикатов 

1 порция 100 порций 

 Брутто,г |Hemmo,г Брутто,кг Hemmo,кг 

Бройлер-цыпленок 206/185,4 74/66,6 12 7,4/6,66 

Куриныеокорока 132/118,8 74/66,6 13,2/11,88 7,4/6,66 

Филе n/n 75,4/67,9 74/66,6 7,54/6,79 7,4/6,66 

Хлебпшеничный 16/14,4 16/14,4 1,6/1,44 1,6/1,44 

Внутреннийжир 4 4 0,4 0,4 

илилук 4,8 4 0,48 0,4 

Maccaп/ф  114/102,6   

Масса 
готовыхфрикаделек 

 100/90   

Маслосливочное 10 10 
 

 
 

 

 

 110 Возраст 12летистарше  

 100  7-11лет  

Технология 
приготовления.“ 

Изкотлетноймассы,приготовленнойкакнакотлеты, 
разделываютшарикиno2-3штукинапорциюиотвариваютна napy 
или вводе. Отпускают фрикаделькисгарниром и маслом 

Требованияккачеству Внешнийвид.’изделиявформешариководинаковогоразмера, 
уложенныевтарелкусбокугарнир 

Цветизапах Свойственныйизделиямизкотлетноймассы. 

Консистенция Сочная,нежная 

Вкус: Умеренносоленый,свойственныйсвежеприготовленнымизделиям из 
котлетной массы. 

Химическийсостав,витаминыимикроэлементына1порцию 

телки 13,72/12,34 Са 48,42/43,57 

Жиры 19,86/17,87 Mg 14,42/12,97 

Углеводы 8,10/7,29 Fe 1,14/1,02 

Эн.цен. 272/244 С 1,02/0,92 

 



Прием сырья 
материалов 
поставщика 

и 
от 

Б."іок-схе.tшпіt•:ясно:іо•u•iecкoz•oпроцесса 

 

Блок-схема.Приемка, хранение и перемещенгіе сырья на 

производство. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

І КТ1.Входной { 

) ктл [ 

 

 
KKT№1 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.Запрос 

документов. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

недостающих 

Соответств

ует? 
 
 

 

 

2.Отбраковка сырья в 

поврежденной упаковке, если 

это влияет на сохранность, 

соблюдение  условий 

хранения. 
 

 
 

 
[ КТ 2.Контроль[

  условий 

" Выгрузкана 

склад. 

Меры при 

несоответствии 

31.Bxoднoйконтроль. 
 

Ц.Наличие документов качества (декларация, вет.справка идр.) 

3.Наличие товаросопроводительных документов. 

4. Проверкасанитарногосостоянияисоответствиятемператур. 
 

5. Проверкацелостностиисоответствияупаковкииеемаркировки. 
 

6. Контрольсроковгодности. 



ПриложениеN.10 

 
Журналпроведениявитаминизациитретьихисладкихбпюд 

 

 

 
Дата Наименов

аниепреп
арат а 

Наименова
ниеблюда 

Количество 
питающихся 

Общее количество 
внесенного 
витаминного препарата 
(rp) 

Время внесения 
препарата или 
приготовления 
витаминизирован 
блюда 

Время 
п 
риема 
блюда 

Примеча
ние 

 2 
 

 4 5 6  8 

        

 

 

 

 

 

Приложение№11 
 

Журнал бракеражаготовойпищевойпродукции 

 
(поПриложениюN4СанПиН2.3/2.4.3590-20) 

 

Дата и 
час 
изготовлен 
ия блюда 

Время 
сняmuяб
ракера 
жа 

Наименован
иесотового 
блюда 

Результаты 
органолептичес
кой оценки 
качества 
готовых блюд 

Разрешен 
иe к 
реализаци 
блюда, 
кулинарно 
го 
изделия 

Пoдnиcu 
членов 
бракеража 
ой 
комиссии 

Результа
ты 
взвешиван
ияпорцио
нных 
блюд 

Примечани
(Оказываю 
тсяфакты 
запрещения 
к 
реализации 
готовой 
продукции) 

1 2 
 

 4 5 6 7 8 

        

 

 

Приложение№12 
 

Органолептическаяоценкаготовойпищевойпродукции 
 

разработанаспециальнодляЖурналабракеражаготовойпищевой 



Оценкакачестваблюди 

 
готовыхкулинарныхизделий: 

 Прикакихусловиях.  

 

 Соответствиеповкусу,цветуизапаху,внешнемувиду и 

 
консистенции,утвержденной рецептуре и другим показателям, 
предусмотренным требованиями. 

«хорошо» Имеетсяодиннезначительныйдефект(недосоленнедоведен 

 
 

нужногоцветаидр.) 

«удовлетворителъно» Нмеютсяотклоненияоттребованийкулинарии,нопригодны 
 

 

 
реализациибезпереработки. 

«неудовлетворительно»(брак) Имеются следующие недостатки:посторонний, 
несвойственныйизделиямвкусизалах,резко пересоленные, 
резко кислые,горькие,недоваренные;недожаренные; 
подгорелые; утратившие свою форму, имеющие 
несвойственнуюконсистенцию;другие 
 

признаки,порочащиеблюдаиизделия. 

 

 

 

Приложение№13 

 
Переченьпищевойпродукции, 

 
котораянедопускаетсяприорганизациипитаниядетей(поПриложение 

N6кСанПиН2.372.4.3590-20) 

 

 

1. Пищевая продукция безмаркировки и(или)систекшимисроками 
годности и (или) признакаминедоброкачественности. 

 
2. Пищеваяпродукция,несоответствующаятребованиямтехнических 

регламентов. 
 

3. Мясо сельскохозяйственных животныхи птицы,рыба, не прошедшие 

ветеринарно- санитарную экспертизу 

 
4. Субпродукты,кромеговяжьейпечени,языка,сердца,5 

Непотрошенаяптица 
 

6 Мясодикихживотных. 

 
7 Яйцаимясоводоплавающихптиц. 

 

8. Яйцасзагрязненнойи(или)поврежденной скорлупой, атакжеяйцаиз 
хозяйств,неблагополучных по сальмонеллёзу. 



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

 
10. Крупа,мука,сухофрукты,загрязненныеразличнымипримесямиили 

зараженныеамбарнымивредителями. 
 

11. Пищеваяпродукциядомашнего(непромышленного)изготовителя. 12 
Кремовые кондитерские изделия (пирожные торты) 

 

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы ;рулеты из 
мякотиголов, кровяные иливерные колбасы,заливныеблюда, студии,фаршмагиз 
сельди. 

 

14. Макароныпо-флотски(сфаршем),макаронысрубленным яйцом. 
 

15. Творогизне пастеризованногомолока,фляжныйтворог,фляжную 
сметанубезтермическойобработки. 

 

16. Простокваша«самоквас». 
 

17. Грибыипродукты(кулинарныеизделия),изнихприготовленные 
18. Квас 

 
19. Сокиконцентрированныедиффузионные 

 
20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных 

по заболеваемости продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не 
прошедшая первичную обработку и пастеризацию. 

 

21. Сырокопченыемясныегастрономическиеизделияиколбасы. 

 
22. Блюда,изготовленныеизмяса,птицы,рыбы(кроме)соленой, 

непрошедшихтепловую обработку. 
 

23. Маслорастительное,пальмовое,рапсовое,кокосовое,хлопковое. 
 

 
питания. 

24. Жаренаявофритюрепищеваяпродукцияипродукция общественного 
 

25. Уксус,горчица,хрен,перецострый(красныйи,черньlй). 
 

26. Острыесоусы,кетчупы,майонез. 
 

27. Овощиифруктыконсервированные,содержаниеуксус 
 

28. Кофенатуральный;тонизирующие напитки(втомчисле 
энергетические). 29.Кулинарные, гидрогенизированныемасла и жиры 

 

30. Ядроабрикосовойкосточки,арахис. 
 

31. Газированныенапитки;газированнаяводапитьевая. 



32. Молочнаяпродукция имороженое наоснове растительных жиров. 33 
Жевательная резинка. 

 

34Кумыс, кисломолочнаяпродукцияссодержаниемэтанола (более0,5%)35 
Карамель,втомчислеледенцовая. 

 
36Холодные напитки иморсы(безтермической обработки) изплодово- 

ягодногосырья.37Окрошки ихолодныесупы. 
 

38. Яичница-глазунья. 
 

39. Паштеты,блинчикисмясомистворогом. 
 

40. Блюда из(илинаоснове)сухихпищевых концентратов,втом 
числебыстрогоприготовления. 

 

41. Картофельныеикукурузныечипсы 
 

Изделия изрубленногомясаирыбы, салаты, блиныиоладьи, 
приготовленные в условияхпалаточного лагеря 

 

42. Сыркитворожные;изделиятворожныеболее9%жирности 
 

43. Молоко имолочные напитки, стерилизованныеменее2,5%иболее 
3,2% жирности. 

 

44. Готовые кулинарные блюда, невходящиевменютекущегодня, 
реализуемыечерезбуфет. 

 

 

ПриложениеN14 
 

Анализарисковпризакупке,приемепродуктов 
 

Оценка 
поставщиков 
поступающей 
продукции 

Подразумеваетзапросихранение 
подтверждающихдокументовособлюдении 
необходимогоуровнябезопасности 

Транспортировка Подразумеваетиспользованиеспец.транспорта: 
правильноетемпературноесопровождение,товарное 
соседство,наличиемедицинскойкнижкиуводителя- 

экспедитора 

Процедура 
получениясырья 

Подразумеваетцелостностьупаковки; наличие 
маркировки;наличиесопроводительнойдокументации 

Оценкакачества 
поступающего 

 

 

Подразумеваетпериодическийконтроль 
качествавыполняемыйсторонникилабораториями. 



ПриложениеN•15 
 

Рекомендуемый accopmuмeнm 
 

основныхпищевыхпродуктовдляиспользованиявпитаниидетей 
 

(поПриложениеN11кСанПиН2.4.1.3049-13) 

 

 

• говядинаIкатегории, 

• телятина, 
 

• нежирныесорта баранины; 
• мясоптицыохлажденное(курица,индейка), 
• мясокролика, 
• сосиски,сардельки(говяжьи),колбасы,субпродуктыговяжьи 

(печень, язык, сердце). 
 

Рыбаирыбопродукты-треска, горбуша, лосось,хек,минтай, ледяная рыба, 
судак, .морепродукты. 

 

Яйцакуриные-ввидеомлетовиливвареномвиде. 
 

Молокоимолочныепродукты: 
 

• молоко(2,5%,3,2%жирности),пастеризованное,стерилизованное; 
• сгущенноемолоко(цельноеиссахаром). 
• творогнеболее9%жирности -послетермической обработки; творог и 

творожные изделия промышленноговыпуска в мелкоштучнойупаковке; 
 

• сырнеострыхсортов(твердый,полутвердый,) 
• сметана-послетермическойобработки; 

• кисломолочныепродукты промышленноговыпуска; 
ряженка, бифидок, кефир, йогурты, простокваша;не менее 2,53% жирности 

 

Пищевыежиры. 
 

• сливочноемасло(72,5%,82,5%жирности); 
 

• растительноемасло(подсолнечное) 
• маргаринограниченнодлявыпечки. 

 

Кондитерскиеизделия: 
 

• зефир,пастила,мармелад; 
• шоколадишоколадныеконфеты-нечащеодногоразавнеделю; 

 

• галеты,печенье,крекеры, вафли,пряники,кексы(предпочтительнеес 
минимальнымколичеством пищевых ароматизаторов икрасителей); 

• пирожные,торты(песочныеибисквитные,безкрема); 
• джемы,варенье,повидло,мед-промышленноговыпуска. 



• овощи свежие: картофель, капуста белокочанная, капуста 
краснокочанная, капуста цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, 
морковь, свекла, огурцы, томаты, перец сладкий, кабачки, баклажаны, патиссоны, 
лук (зеленый и репчатый), чеснок (с учетом индивидуальной переносимости), 
петрушка, укроп, листовой салат, щавель, шпинат, сельдерей, брюква, peпa, редис, 
редька, тыква, коренья белые сушеные, томатная паста, томат-пюре; 

 

• овощи быстрозамороженные (очищенные полуфабрикаты): 
картофель,капустацветная,брюссельская,брокколи,капустаморская,морковь, 
свекла,перецсладкий,кабачки,баклажаны,лук(репчатый),шпинат,сельдерей, 
тыква, горошек зеленый, фасоль стручковая. 

 

Фрукты: 
 

• яблоки,груши,бананы,слива,персики,абрикосы,ягоды,(втом 
числебыстрозамороженные); 

• цитрусовые(апельсины,мандарины,лимоны)-сучетом 
индивидуальной переносимости; 

• тропическиефрукты(манго, киви,ананас, гуава)-сучетом 
индивидуальнойпереносимости; 

 

• сухофрукты. 
 

Бобовые:горох,фасоль,соя,чечевица. 
 

Орехи:миндаль,фундук,ядрогрецкогоореха. 
 

Сокиинапитки: 
 

• натуральные отечественныеиимпортныесокиинектары 
промышленноговыпуска (осветленные и с мякотью); 

 

• напиткипромьппленноговыпусканаосновенатуральныхфруктов; 
• витаминизированныенапиткипромышленноговыпускабез 

консервантови искусственных пищевых добавок; 
• кофе(суррогатный),какао,чай. 

 

Консервы. 

 
• говядинатушеная (ввидеисключенияприотсутствии мяса)для 

приготовленияпервыхблюд); 
 

• компоты,фруктыдольками; 
• баклажаннаяикабачковаяикрадлядетскогопитания; 
• зеленыйгорошек; 
• кукурузасахарная; 
• фасольстручковаяконсервированная; 

 

• томатыиогурцысоленые,консервированныебездобавленияуксуса 



Хлеб(ржаной, пшеничныйили из смеси муки, предпочтительно 
обогащенный),крупы,макаронныеизделия-всевидыбезограничения. 

 

Сольповареннаяйодированная-вэндемичныхпосодержаниюйодарайонах. 

 

 

 

 
Приложение№16 

 

Требованиякперевозкеи приему 
 

пищевыхпродуктоввобразовательныхорганизациях 

 

 
1. Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях, 

обеспечивающих их сохранностьи предохраняющих от загрязнения. 
 

Доставкапищевыхпродуктовосуществляетсяспециальновыделеннымдля 
перевозки пищевых продуктов транспортом. Допускается использование одного 
транспортного средства для перевозки разных групп пищевых продуктов при 
условии проведения между рейсами санитарной обработки транспорта с 
применением дезинфицирующих средств либо при условии использования 
транспортногосредстваскузовом,разделеннымнаизолированныеотсеки,либос 
использованием контейнеров с крышками, для раздельного размещения сырья и 
готовыхпищевыхпродуктов. 

 

2. Скоропортящиесяпищевые продукты перевозятсяохлаждаемым илиизотермическим 
транспортом, обеспечивающим сохранение установленных температурных режимов 
хранения,либо в изотермических контейнерах. 

 

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

 
4. Транспортных средства должны подвергаться регулярной очистке, мойке, 
дезинфекции спериодичностью,необходимойдлятого,чтобыгрузовыеотделения 
транспортных средств и контейнеры не могли являться источником загрязнения 
продукции. 

 

5. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в пути 
следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать специальную 
одежду (халат, рукавицы), иметь личную медицинскую книжку установленногообразца с 
отметкамиорезультатах медицинских осмотров, втомчислелабораторныхобследований, 
иотметкой о прохождениипрофессиональной гигиеническойподгото



                                                                                                                                                                                  УТВЕРЖДЕНО: 

                                                                                                                                             Директор ГБОУ СОШ № 12 г. Назрань»        

                                                                                                                                               ________________________  Бекова Э.К. 

                                                                                                                                        Приказ  № _____  ________________20____г.             

 

 

Графикприемапищивстоловой 
 

Времяприема 

 

пищи 

Приемыпищивзависимостиотдлительностипребываниядетейвдетской 

образовательнойорганизации 

8-10часов 11-12часов 24часа 

9.00  -9.40 Завтрак завтрак Завтрак 

    

    

    

    

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение№18 

 

Журнал общественного контроля за организацией питания 
 

 

 
 

Дата Время ФИО 

 
эксперта 

Объекты Пробы Выводы Рекомендации 

 

 2 3 4 5 6 7 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение№19 
 

Проведениепроцедурымониторингаикорректирующихдействий 
 

Внутренних’мониторингпитания Внешниймониторингпитания 
(проводитьсяродительским 
советом,либородителем (законным 
представителем) 

Ежедневно:(бракеражная 
комиссия)-осмотрвнешнеговидаблюда 
 

• консистенции 
• соотношениесTTK 
• органолептическая оценка 

(вкус, цвет, запах) 

Ежедневно:путем 
Контроля на 
электронном носителе 

1развнеделю:(рабочаягруппа 
XACCП)проводит:осмотрвнешнеговида блюда 

1развнеделю:-осмотр 
внешнего вида блюда 

 

• консистенции 
• соотношениесTTK 
• органолептическая оценка 

(вкус, цвет, запах) 
• оценкуповзвешиванию, 

подачеблюда, приемупищи 
обучающимся. 

• консистенции 
• соотношениес 

ттк 
• органолептическ

аяоценка(вкус, цвет,запах) 
• оценкупо 

взвешиванию, подаче 
блюда, приему пищи 
обучающимся. 

 

 

Приложение№20 

 

 

Журналучеталабораторногоконтроляпищевойпродукции 
 

№п/п Дата 
забора 
проб 

Наименование 

лабораторного 
исследования 
пищевой 

прод у к ц и и  

Наименование 
специализированной 
организации, 
осуществляющее 
лабораторное 
исследование 

Результат 

контроля 
Мероприятия 
послеконтроля 
проб 

 2 
 

 4 5 6 



Приложение№21 

 

Рекомендуемыйобъём и периодичность проведения лабораторных и 

инструментальных исследований в организациях питания образовательных 

учреждений 

 

Видисследований Объектисследования 
(обследования) 

Количество 
неменее 

Кратностьне 
реже 

Микробиологические 
исследованияпробготовыхблюд 
насоответствиетребованиям 
санитарного законодательства 

Салаты,сладкие 
 

блюда,напмтки,вторые 
блюда,соусы,творожные, 
яичные,овощныеблюда 

2-3 блюда 
исследуемого 

приемапищи 

1развквартал 

Калорийность, выходблюди 
соответствие химического состава 

Суточныйрационпитания 1 lразвгод 

Контрольпроводимой 
витаминизацииблюд 

Третьиблюда 1 блюдо 2разавгод 

Микробиологические 
исследованиясмывовнаналичие 
санитарно-показательной 
микрофлоры (БГКП) 

Объектыпроизводственного 
окружения, руки и 
спецодежда персонала 

10смывов lразвгод 

Микробиологические 
исследованиясмывовнаналичие 
возбудителейиерсиниозов 

Оборудование,инвентарь 
вовощехранилищахи 
складаххраненияовощей, 
цехе обработки овощей. 

5-10смывов lразвгод 

Исследованиясмывовнаналичие 
яиц гельминтов 

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

10смывов 1развгод 



Исследованияпитьевойводына 
соответствиетребованиям 
санитарных норм, правил и 
гигиеническихнормативовпо 
химическим 
имикробиологическим 
показателям 

Питьевая вода из 
разводящей сети 
помещений:моечных 
GТОЛОВОЙИ ОННОЙ 

посуды;цехах:овощном, 
холодном, горячем, 
доготовочном(выборочно) 

2пробы По химические 
показателям-lpaзв 
год, 
Микробиологи 
ческимпоказател
ям- 2 раза в год. 

Исследованиепараметров 
микроклиматапроизводственных 
помещений 

Рабочееместо 2 2 раза в год(в 
холодный и 
теплый период) 

Исследование уровня 
искусственнойосвещенностив 
производственныхпомещениях 

Рабочееместо 2 1развгодв 

темноевремя 
GЩOK 

Исследованияуровняшума в 
производственныхпомещениях 

Рабочееместо 2 1развгод,атакже 
после 
реконструкции 
систем 
вентиляции, 
ремонта 
оборудования, 
являющегося 
источником шума. 

 

 

 

 

 

ПриложениеN22 

 
Периодичностьпроведенияуборка,дезинфекции 

 

 

 
 

N.П\П Дата 
проведения 
уборки 

Наименование 
объекта, 
подлежащего 

 

дезинфекции 

Площадь Наименование 
дезинфицирующего 
средства, 

 

концентрация 

Количество 
израсход. 
препарата 

Роспись 
ответственного 
завыполнение 

 

работ 

 2 
 

 4 5 6 7 

       

 

 

 

 

 

 

 
 



Приложение№23 

 

Гpaфuк генеральной и влажной уборки пищеблока 

 

 

 
 

_ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПриложениеN24 

 

Журналучетадезинфекцииидератизации 
 

 

 
 

Датапредоставлениядокумента 

специализированнойорганизацией 

Наименованиедокумента 
(например, 
 

актвыполненныхработ)и/или 

 

 

 
ответственного 

 проведенныемероприятия* лица 

1 2 
 

 

 

*Примечание: отдельно указываютсямероприятия подезинфекциивслучае их 

проведения по запросу организации 

 

 

Приложение№25 

 

Переченьмероприятийпоконтролюзасоблюдениемсанитарныхправил 

Наименование 
посещения 

 

 периодичностьи вpeмя Лицо производимое 
уборку 

Цехпервичной 
обработки 

Ежедневная 15:00,помере 
загрязнения 

 

Генеральная 15:00,еженедельно 
каждая суббота 

 

 Ежедневная 15:00,помере 
загрязнения 

 

 

 15:00,еженедельно  

Обеденныйзал ежедневная 15:00,помере 
загрязнения 

 

Генеральная 15:00,еженедельно 
каждая суббота 

 

 

помещения 
Ежедневная 15:00,noмере 

загрязнения 

 

Генеральная 15:00,еженедельно 
каждая суббота 

 

Раздевалка Ежедневная 15:00  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
‘* 

 

 Наименованиемероприятия Периодичность 

производственного 
 
 

 
 

 2 
 

 

1 Входнойконтрольпоступающегосырья:  

1.1 Контрользаналичием необходимойсопроводительной документации Припоступлении 

1.2 Проверкаорганолептическихпоказателей Каждаяпартия 

2 Контрользаусловиямихраненияисрокамигодности Ежедневно 

3 Контрользасоблюдениемпараметровтехнологическогопроцессав 
 

 

 

 

Каждый 

 
технологический 
цикл производства 

4 Контролькачества готовой продукции:  

4.1 Органолептическиепоказатели Каждаяпартия 

5 Контрольобеспеченияпоточноститехнологическихпроцессови 

 
раздельныхзондлясырьяиготовыхпродуктовприпроизводстве, 

хранении и реализации пищевых продуктов 

Постоянно 

6 Соблюдениетехнологийизготовленияпродукциивсоответствиис 

 
установленнымитребованиями 

постоянно 

7 Санитарно-техническоесостояниепомещений,водопроводно- 

 
канализационнойсистемы,системывентиляции,энергосбережения 

постоянно 

8 Наличиезапасамоющихидезинфицирующихсредств постоянно 
9 Наличияииспользованияинструкцийпоприготовлениюрастворов 

 
моющихидезинфицирующихсредств. 

постоянно 

10 Своевременностьикачествопроведениясанитарнойобработкина 

 
предприятии 

ПОСТОЯННО 

11 Проведениегенеральныхуборокисанитарныхдней Пографику. 

12 Целостностьламп,плафонов,термометров. Постоянно 

13 Проведениеизмеренийпараметрамикроклимата(температура, 

 
влажность) 

Ежедневно 

14 Проведениепротивогриппозныхмероприятий:соблюдение 
температурногорежимавпроизводственныхиадминистративных 

 
помещенияхпроведениевакцинациипротивгриппасотрудников 

ÏOGTOЯHHO 

15 обеспечениевыдачиспециальнойодеждыисредствзащиты. ÏOGTOЯHHO 

16 контрользасвоевременнымпрохождениемсотрудниками: 
гигиеническойподготовки,аттестации,медицинскихосмотров, 

Припоступлениии 
ВGOOTBGTGTBИИG 

 

требованиями 
СанПин 

17 Контрользаорганизациейстиркиспециальнойодежды ПОСТОЯННО 

 



18 контрользасоблюдениемправилличнойгигиены работниками 
 

предприятия 

постоянно 

19 Выявлениесотрудниковсгнойничковымизаболеваниямикожи, 

 

инфекционнымизаболеваниями,отстранениеихотработы, 
направление налечение 

постоянно 

20 Контрользапроведениемдератизацииидезинсекции; 
 

-отсутствиегрызунов 
 

-отсутствиечленистоногих 

 
 
1развмесяц2раза в 
месяц 

21 Контрользаобращениемотходов,втомчислесоблюдениемусловий 

 
сбора,накопленияиутилизацииотходов производства. 

постоянно 

22 Контрользаведениемучетнойдокументации 
 

 

 

 

 

_ Приложение№26 

 
Переченьдолжностейработников,подлежащихмедицинскимосмотрам 

 

Повар 1 ед..,кухработник-3ед. 

 

 

 
 

— 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Наименованиеосмотров,обследований Кратностьобследований 

Осмотртерапевтом Припоступлениинаработу,вдальнейшем—lраз в 
 

 

Осмотрдерматовенеролога Припоступлениинаработу,вдальнейшем—lраз в 
 

 

Осмотроториноларингологом Припоступлениинаработу,вдальнейшем—lраз в 

Осмотрстоматологом Припоступлениинаработу,вдальнейшем—lразв 
 

 

Осмотрпсихиатром Припоступлениинаработу,вдальнейшем—lразв 
 

 

Осмотрнаркологом Припоступлениинаработу,вдальнейшем—lраз в 
 

 

Осмотринфекционистом Порекомендацииврачейспециалистов. 

Исследованиекровинасифилис По 

 

Исследованиена носительствокишечных 
инфекцийисерологическоеисследованиена 
брюшной тиф 

Припоступлениинаработу,вдальнейшем—1раз 
год. 

Рентгенографиягруднойклетки Припоступлениинаработу,вдальнейшем—  
год 

Исследованиенагельминтозы Припоступлениинаработу,вдальнейшем—1разв 
 

 

Мазокиззеваиносананаличиепатогенного 
стафилококка 

Припоступлениинаработу,вдальнейшем—  
год. 

Мазкинагонорею Припоступлениинаработу,вдальнейшем—1разв 
 

 

 



Осмотракушером-гинекологом 

Клиническийанализкрови 

Клинический анализмочи 

Электрокардиография 

Биохимическийскрининг 

МаммографиюилиУЗИмолочныхже.вез 

Исследование наносительство кишечных 
инфекций,втомчисленоро-ротавирусную 
инфекцию  

 

 

 
ПриложениеN27 

 
Переченьподлежащихпрофессионально-гигиеническомуобучению 

 
(СогласноСан.Пин2.3/2.4.3590-20) 

 

Переченьдолжностей работников 

подлежащейпрохождению 

гигиенического обучения 

Количество Периодичностьпрохождения 

l 2 
 

 

Повар l При поступлениина работу, в 

дальнейшем —lраз в год 

Кухонныйработник 2 При поступлениина работу,в 

дальнейшем —lраз в год. 

 

 
 

Приложение №28  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



УТВЕРЖДАЮ: 

Директор /Э. К. Бекова / 

 

 

 

 Политика ГБОУ«СОШ№ 12г.Назрань» в области качества и 

безопасности выпускаемой продукции (см.разделI) 

 
ПриложениеN29 

 
Форма приказа о создании и составе группы XACCП(см.разделI) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение№30 

 

 

Журнал учета результа товмедицинских осмотров работников (в т.ч. 
связанныхсраздачейпищи) 

 
 
 
 
 
 

 
— 

 
 
 
 

 
Приложение№31 

 

Гигиенически
й журнал 
(сотрудников) 
№п\п 

Дата Ф.И.О. 
 

работник 
а 
(последи 
ее при 
налиии) 

Подпись 
сотрудника 
об
 отсутств
иипризнаков 
инфекцион-
ныхзаболеван
ийу 
сотрудника и 
членов семьи 

Подписьсотрудника 
об отсутствии 
заболеванийверхних 
дыхательных путей 
и гнойничковых 
заболеваний 
кожи рук и 
открытых 
поверхностей тела 

Результат 
осмотра 
медицинским 
работником 
(ответственнъі
м 
лицом)(допущ
ен/отстранен) 

Подпись 
медицинског
оработника 
или 
ответственно 
го лица 

1  
 

 4 5 6 7 

       

       

 

Примечание: 
 

 

 

<*>Список работников, отмеченныхвжурналенаденьосмотра,должен 
соответствоватьчислу работниковна этот день в смену. 

N 

 
nln 

Ф.И.О.работника Должность Дата прохождения 
медицинского 
осмотра 

Медицинское 
заключение 

Дата 
следующего 
медицинского 

 

осмотра 

1      

2      

 

      

 



Приложение№32 

 

Журнал учета включения бактерициднойлампы в холодном 

цехе(ежедневныйулет работы ультрафиолетовой бактерициднойустановки) 
 

 

 
 

Дата Время 

 

включения 

Время 

 
включения 

Время 

 
работы 

Суммарное 

 
количество 

Ответственное 

 
лицо 

l 2 3 4 5 6 

      

 

 

ПриложениеN33 

 

Журнал контроля санитарного состояния пищеблока и кладовой. 

Условные обозначения. Ответственные лица 

 

Месяц 

Наимен 
ование 

меропри 

чиc 
ло 

                     

1. 

Санитар 

но- 

 

гигиени

ческоес
остоян

ие 
 

 

                      

2. 
Санитар 
нО-

гигиени
ческое 

 
COCTORH 

И0 

пищебл 
ока 

                      

3. 
Нормы 
закладк
исырой 

                      



4. 
Бракера 

 
І'ОТОВОЙ 

 
 

 

 

                      

5. 
Соответс
твиетехн
ологии 

 
пригото 
влениябл
юд 

                      

6. 
Нормы 

выдачи 
FOTOBЫX 

блюд 

                      

7. 
Соблюде

ние 

 

режима 
выдачи 

                      

8.Контр 

 

качества 
МЫТЬЯ 

оборудов
ания и 

посуды 
на 

 
тіщебл 

оке 

                      

9. 

Соблюд 
ение 

 
графика 
генерал 
ьной 
уборки 

                      

 

ЗаместительдиректорапоАХЧ 

 
Директор ГБОУ «СОШ N 12 г.Назрань— не закрашенные знаки - полностью 

соответствует требованиям; 

-частично закрашенные знаки- частично соответствует(небольшие нарушения); 
 

-полностьюзакрашенныезнаки-несоответствуеттребованиям. 



Приложение№34 

 

ЖурналмониторингапопринципамXACCП 

 

Контрольсопроводительнойдокументациипоступающихпищевыхпродуктов 

Мониторингжурналов 
контроля 
ответственнымилицами 
по приказу 

Журналобщественногоконтролязаорганизациейпитания 
(Приложение 
 

№35) 

 Журналбракеражаскоропортящихсяпищевыхпродуктов, 
поступающих 

 
напищеблок(Приложение№7) 

 Контрольсанитарно-гигиенического состояния кладовой. 
Журналконтролясанитарногосостоянияпищеблокиикладовой 
(Приложение 

 
N.•33) 

 Контроль санитарно-гигиеническогосостояния пищеблока 
ЖурналмониторингапопринципамXACCП(Приложение 
№34) 

 Журналбракеражаготовойпищевой)продукции(сотметкой 
качестваорганолептическойоценкикачестваготовыхблюди 
кулинарныхизделий)(Приложения№11и№12) 

 Журналпроведениявитаминизациитретьихисладкихблюд 
(Приложение N 10) 

 Журнал учета лабораторного 

контроляпищевой продукции(Приложение №20). 

Акты отбора проб и протоколылабораторных 

исследований. 

Контроль сроков проведениялабораторногоконтроль 

пищевых продуктов. 

Журналучетарезультатовмедицинских 
осмотров работников (в т.ч. связанных с раздачей 

пищи) (Приложение N 30) 

Гигиеническийжурнал(ПриложениеN31) 

Журналпроведениявлажнойигенеральной 
уборки(Приложение№23) 

Журнал учета включения бактерицидной 

лампы в холодномцехе (ПриложениеN•32) 

Журналучетатемпературывхолодильниках 

(Приложение №7) Журнал учета температуры и 

влажности воздуха в складских помещениях. 

(Приложение №8) 

Журналучетадезинфекцииидератизации 

(Приложение №24.) Договора и акты приема 

выполненныхработ по договорам (вывоз отходов, 

дератизация,дезинсекция) 



 
 

 

Приложение№35 
 

Требованиянсоставлениюменюдляорганизациипитаниядетейразного 

возраста 

 

1. Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в 
основных пищевыхвеществах и энергии и быть не меньше значений, указанных 

втаблице 1. 

 
Таблица1. 

 

Нормыфизиологическихпотребностейвэнергииипищевых 
Веществах(суточная)длядетейвозрастныхгрупп 

 

Наименование 7-11лет 12лети 

 

старше 

Энергия(ккал) 2350 2720 

Белок,г 77 90 

Жирывт.п.животный 79 72 

Углеводы 335 383 

ВитаминС 60 70 

ВитаминB1 1,2 1,4 

ВитаминB2 1,4 1,6 

ВитаминА(реет.экв/сут) 700 900 

ВитаминD 10 10 

Кальций 1100 1200 

Фосфор 1100 1200 

Магний 250 300 

Железо 12 18 

Калий 1100 1200 

Йод 0,1 0,1 

Селен 0,03 0,05 

Ф+Р 3 4 

 

 
 

Примечание: 

ичныеедицинск

ие 

книжкикаждого 

работника 

Примечание 

 



 

 

 

1. Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и 
кулинарных изделий определяется с учетом набора помещений, обеспечения 
технологическим, холодильнымоборудованием. 

 

2. Питание должно быть организовано посредством реализации 
основного (организованного) меню, включающего горячее питание, 
дополнительного питания, а также индивидуального меню утвержденного 
руководителем образовательнойорганизации, рассчитанного неменее чем на2 
недели,сучетомфизиологическихпотребностей вэнергииипищевыхвеществах 
длядетейвсехвозрастныхгруппирекомендуемыхсуточныхнаборовпродуктов для 
организации питания детей вобразовательныхорганизациях. (Приложение N 
35) 

 

При составлении меню учитываются национальные и территориальные 
особенности питаниянаселения исостояние здоровьядетей, атакжевсоответствии с 
рекомендуемым ассортиментом основных пищевых продуктов для использования в 
питании детей в образовательных организациях. 

 

3. При составлении основного меню следует руководствоваться 
распределениемэнергетическойценности(калорийности)суточногорационапо 
отдельнымприемампищисучетомтаблицы2. 

 

Таблица2 
 

Рекомендуемоераспределениекалорийностимеждуприемамипищив% 
 

 7-11лет 12лети 
старше 

Завтрак 20-25% 20-25% 

Обед 20-25% 20-25% 

 

4. Примерноеменюдолжносодержатьинформациювсоответствиис 
Приложением №37. Обязательно приводятся ссылки на рецептуры используемых 
блюд и кулинарных изделий в соответствии со сборниками рецептур для детского 
питания.Наименованияблюдикулинарныхизделий,указываемыхвпримерном 
меню, должнысоответствоватьихнаименованиям,указанным виспользованных 
сборникахрецептур.Повторениеоднихитехжеблюдиликулинарных изделийв один 
итот же день или последующие два дня не допускается. 

 

Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с 
технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и 
технология приготовления блюд и кулинарных изделий. Технологические карты 
должны быть оформлены согласно Приложению №9. 

 

Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному 
примерному меню. 

 

5. Завтрак должен состоять из горячего блюда (каша, запеканка, 
творожные и яичные блюда и др.), закуски (бутерброда или салата и т. п) и 
горячегонапитка.Обеддолженвключатьзакуску(салатилипорционныеовощи, 
сельдьслуком),первоеблюдо(суп),второеблюдоизмяса,рыбыилиптицы, 



гарнир, напиток (компот или кисель). Полдник включает напиток (молоко, 
кисломолочныенапитки,соки,чай)сбулочнымииликондитерскимиизделиями без 
крема, допускается выдача или крупяных запеканок и блюд. Суммарные 
объемы блюд по приемам пищи должны соответствовать таблице 3 

 

Таблица3 
 

Суммарныеобъёмыблюдпоприёмампищи(вграммах) 
 

Возрастдетей Завтрак 
 

 

Обед 
 

 

НИК 

С7-11лет 500 700 300 

С12летистарше 550 800 350 

 

6. В детской организации, функционирующейдо 6 и более часов, 
основным меню должнобытьпредусмотрено ежедневное использование впитании 
детей: молока, кисломолочных напитков, мяса (или рыбы), картофеля, овощей, 
фруктов, хлеба, круп, сливочного и растительного масла, caxapa, соли. Остальные 
продукты (творог, сметана,птица, сыр, яйцо, соки идругие) включаются2 -3 раза в 
неделю. 

 

7. При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения 
полноценного сбалансированногопитанияразрешается проводитьихзаменуна 
равноценные посоставу продукты всоответствии стаблицей замены продуктов по 
белкамиуглеводам(см.СанПиН). 

 

Приотсутствиисвежиховощейифруктоввозможнаихзаменавменюна 
соки,быстрозамороженныеовощиифрукты. 

 

8. На основании утвержденного основного меню ежедневно 
составляется меню приготавливаемых блюд, с указанием выхода блюд, 
энергетической ценности, N.• рецептуры для детей разного возраста. 
Доггускаетсясоставление(представление)менювэлектронномвиде,атакжесвывеш
иванием еговсвободномдоступе.Рекомендуется 
длязаказапродуктовсучетомпринятой 
логистикиорганизациипитанияобразовательнойорганизациисоставлятьменю- 
требование. 

 

9. В образовательных организациях для детей с хроническими 
заболеваниями (сахарный диабет, пищевая аллергия), питание детей должно быть 
организовано в соответствии с принципами лечебного и профилактического 
питаниядетейссоответствующейпатологией наосновесоответствующихнорм 
питания и меню. 

 

10. Кратностьприемапищиопределяетсявременемпребывания 
детейвобразовательнойорганизации(завтракилиобед,илизавтракиобед,или 
полдник). 

 

 

Приложение№36 



Требованиякпрохождениюпрофилактическихмедицинскихосмотров, 
гигиеническоговоспитания и обучения, личнойгигиене персонала 

 

1. Персонал образовательных организаций проходит предварительные, при 
поступлениина работу, и периодическиемедицинские осмотры, в установленном 
порядке; аттестациюназнание настоящих санитарныхнорм иправилнереже1раза 
вгод.Неаттестованныйперсоналобразовательныхорганизацийпроходит повторное 
гигиеническоевоспитание иобучение с последующейпереаттестацией. 

 

2. Каждый работник образовательных организаций должен иметь личную 
медицинскую книжку, в которую должны быть внесены результаты медицинских 
обследований илабораторных исследований, сведения опрививках, перенесенных 
инфекционных заболеваниях, сведения о прохождении профессиональной 
гигиенической подготовки и аттестации, допуск к работе. При отсутствии сведений о 
профилактических прививках работники, поступающие в образовательные 
организации, должны быть привиты в соответствии с национальным календарем 
профилактическихпрививок. 

 
3. Ежедневно перед началом работы проводится осмотр работников, связанных с 
приготовлениемираздачейпищи.Результатыосмотразаносятсявгигиеничес- 
кийжурнал(Приложение N31). 

 

_  Не допускаются к работе на пищеблоке лица с ангинами, катаральными 
явлениями верхних дыхательных путей, гнойничковыми заболеваниями рук, 
заболевшие или при подозренияна инфекционные заболевания. 

 

Приналичииуработниковпищеблокапорезов,ожоговонимогутбыть 
допущенык работе при условии их работы в перчатках. 

 
4. Персоналобразовательныхорганизацийдолженсоблюдатьправилаличнойгигиены: 
приходить наработу вчистой одежде иобуви; оставлять верхнюю одежду, головной убор и 
личные вещи в индивидуальномшкафу для одежды,коротко стричь ногти. 

 

5. Работникипищеблокадолжныбытьобеспеченыспециальнойодеждой,неменеетрех 
комплектов на l человека. Специальная одежда должна храниться вотдельном шкафу. Не 
допускается совместное хранение в одном шкафу спецодежды и личных вещей. 
Работники пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, принимать 
пищуикуритьнарабочемместе. 

 

6.Перед входом в туалетную комнату персонал должен снимать спецодежду, либо иметь 
дежурный халат, и после посещения тщательномыть руки с мылом. 



Приложение№37 
 

Требования к соблюдение санитарных правил 

 

1. Руководительобразовательнойорганизации является ответственным лицомза 
организациюиполномувыполнениянастоящихсанитарных правил,втомчисле 
обеспечивает: 

 

• наличиетекстанастоящих санитарныхправилворганизации и 
доведение содержанияправил до работников образовательной организации; 

 

• выполнениетребованийсанитарных правилвсеми 
работникамиобразовательной организации; 

• необходимыеусловиядлясоблюдениясанитарныхправил; 
• приемнаработулиц,имеющихдопускпосостоянию здоровья, 

прошедших профессиональную гигиеническуюподготовку и аттестацию; 
• наличиеличныхмедицинскихкнижекнакаждогоработника; 
• своевременноепрохождениеработникамиобразовательной 

организациипериодических медицинских обследований,гигиенического 
воспитания иобучения; 

 

• организациюмероприятийподезинфекции,дезинсекциии 
_ дератизации; 

• исправнуюработутехнологического,холодильногоидругого 
оборудованияобразовательнойорганизации. 

 

2. Медицинский персонал образовательных организаций (в т.ч., 
работающий на базе учреждений здравоохранения) осуществляет повседневный 
контроль за соблюдением требований санитарных правил. 

 

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



Приложение№38 

 
Меню приготавливаемых блюд (согласноСанПиН2.372.4.3590-20) 

 

Приемпищи Наименование 

 

блюда 

Вес 

 
блюда 

Пищевыевещества Энергети- 

 
ческаяцен 
HOGTb 

N 

 
рецепт 

 

 

Белки Жиры Углеводы 

Возрастная 

гpyппa 
  

 

7-11 

12и 
 

стар 
ше 

 
 

7- 
11 

12и 
 

ста 
pшe 

 
 

7- 
11 

12 
и 

 
ста 
pшe 

 
 

7-1l 

12и 
 

стар 
ше 

 
 

7-11 

12 и 
 

стар 
шe 

 

Неделяl 
 

День1 

            

Завтрак             

Итогоза 
завтрак 

            

Обед             

Итогозаобед             

Полдник             

Иного за 
 

 

            

             

Итогозаужин             

Итогозадень:             

 

 

Приложение№39 

 
Требованияксанитарномусодержаниепомещенийдетскойорганизации 

(пuщеблoк) 

 
1. Внутренняяотделкапроизводственныхпомещенийвыполненаиз 

материалов,позволяющихпроводитьежедневнуюуборку. 
 

2. Bceпомещенияубираютсявлажнымспособомсприменениеммоющихи 

дезинфицирующихсредств 

 

3. Влажнаяуборкавобеденномзале,проводитсяпослекаждогоприемапищи. 

 
• обеденныестолыпромываютсяраствороммоющихи 

дезинфицирующихсредств 
 

• дляпроведенияуборкииспользуетсяспециальновыделеннаяи 
промаркированнаятарадлячистойииспользованнойветоши. 

 
4. Дляуборкипроизводственныхпомещенийвыделенспециальныйпромаркированный 

инвентарь. 



5. Санитарно-техническое оборудование ежедневно обеззараживаются 
независимо отэпидемиологическойситуации. Сидения на унитазах ручки сливных 
бачков и ручки дверей моются теплой водой с мылом или иным моющим 
средством, безвредным для здоровья человека, ежедневно. 

 

6. Генеральная уборка всех помещений и оборудования проводится 
каждуюпятницу,согласно графика. 

 
7. При неблагоприятной эпидемиологической ситуации в 

образовательной организации, в целях предупреждения распространения 
инфекции, проводятся дополнительные мероприятия в соответствии с 
требованиямисанитарныхправил. 

 
При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся 

противоэпидемические мероприятияперсоналом образовательнойорганизации. 
 

8. При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся 
санитарно- противоэпидемические (профилактические) мероприятия в 
соответствиис санитарным законодательством Российской Федерации. 

 

9. Втеплоевремягодаокнаидверипищеблокаоснащенысетками. 
 

10. Решетки вытяжных вентиляционных систем должны быть открыты. 
По мерезагрязнения ихочищают от пыли. Очистка шахт вытяжной вентиляции 
проводитсяпомерезагрязнения. 

 

11. Все виды ремонтных работ не допускается проводить при 
функционировании организации в присутствии детей. 

 
12. Вобразовательнойорганизациидолжныпроводитьсямероприятия, 

исключающие проникновение насекомых и грызунов. При их обнаружении в 
течение суток должны быть организованы и проведены мероприятия по 
дезинсекции и дератизации в соответствии с требованиями к проведению 
дезинфекционных и дератизационных мероприятий. 

 

 

 

 
Приложение№40 

 

 

Основные гигиенические и противоэпидемические мероприятия, 
проводимыемедицинскихперсоналом в детской организации(пищеблок) 

 

Вцеляхпрофилактикивозникновенияираспространенияинфекционных 
заболеваний и пищевых отравлений медицинскийработник проводит: 

 
• медицинские осмотры сотрудников (на гнойничковые 

заболеваниякожи)передначаломработы,сцельювыявлениябольных.Вслучае 
обнаружения,ихотстраняютотработы, результатыосмотразаноситвспециальный 
журнал; 



• работу по организации профилактических осмотров 
сотрудникови проведениепрофилактическихпрививок; 

 

• информирование руководителей учреждения, сообщение в 
территориальные учреждения здравоохранения о случае инфекционных и 
паразитарных заболеваний средивоспитанников иперсонала учреждения втечение 
2часовпослеустановлениядиагноза; 

• систематический контроль за санитарным состоянием и 
содержанием территории и всех помещений, соблюдением правил личной гигиены 
персоналом; 

• организациюиконтрользапроведениемпрофилактическихи 
санитарно-противоэпидемических мероприятий, 

• работупоорганизацииипроведениюпрофилактическойи 
текущей дезинфекции,а также контроль за полнотой ее проведения; 

• работусперсоналомидетьмипоформированиюздорового 
питания (организация"дней здоровья", игр, виктории идругие); 

 

• контрользапищеблокомипитаниемдетей; 
• ведениемедицинскойдокументации; 
• контрользапоступающимсырьемипродуктамипитания; 
• проведениебракеражаготовойпродукции; 
• проведениедополнительнойвитаминизации 

 

• контрользасоблюдениемличнойгигиенысотрудниками. 
 

2.Вцеляхпрофилактикиконтагиозныхгельминтозов(энтеробиозаи гименолепидоза) 
в образовательной организацииосуществляются 

 

— мероприятияпопредупреждениюпередачивозбудителяиоздоровлению 
 

 
2.1. Выявление инвазированных контагиозныхгельминтозами 

осуществляетсяодновременнымоднократнымобследованиемвсех 
сотрудников образовательной организации один раз в год. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



Приложение41. 
 

І.ИНСТРУКЦИЯ ПО OXPAHE ТРУДА 

ДЛЯ РАБОТНИКОВ ПИЩЕБЛОКА 

1. ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ ОХРАНЫ ТРУДА 

1.1. К самостоятельной работе в пищеблоке допускаются лица, прошедшие 
специальную подготовку, предварительный при поступлении на работу и периодический 
медицинский осмотр, вводный ипервичный нарабочем месте инструктажи поохране 
труда, обученные безопасным методам и приемам работы, а также прошедшие проверку 
знаний требований охраны труда и имеющие 1 группу по электробезопасности 

1.2. Не режеодного раза вшестьмесяцев работники пищеблока должны проходить 
повторный инструктаж попрограмме первичного инструктажа нарабочемместе. Лица, не 
прошедшие проверку знаний к самостоятельной работе не допускаются. 

1.3. Нережеодного разавгодработники пищеблока должны проходить периодический 
медицинский осмотр иочереднуюпроверку знаний требований охраны труда. 

1.4. Кобслуживанию газовойаппаратуры допускаются лица,имеющиеудостоверениео 
прохождении специального техминимума по эксплуатации газовой пищеварочной 
аппаратуры. 

1.5. Работники пищеблока обязаны соблюдать правила внутреннего трудового 
распорядкаучреждения. 

1.6. Работникипищеблокаобязанызнатьисоблюдатьправилапожарнойбезопасности. 
1.7. Курение на рабочих местах запрещается, а разрешается только в специально 

обозначенныхиоборудованныхместах для курения. 
1.8. Впроцессеработынаработниковпищеблокавозможновоздействиеследующих 

опасных и вредных производственных факторов: 

— подвижныечаститехнологическогооборудования,перемещаемыесырье,тара; 

— пониженнаятемпературавоздухарабочейзоны; 

— —повышенныйуровеньшуманарабочемместе; 

— повышеннаявлажностьвоздуха; 

— повышеннаяподвижностьвоздуха; 

повышенноезначениенапряжениявэлектрическойцепи; 

недостаточная освещенность рабочей зоны; 

острыекромки,заусенцыи неровностиповерхностейоборудования,инструмента, 
инвентаря, тары; 

— физическиеперегрузки. 
1.9. Работники пищеблока должны быть обеспечены санитарно-гигиенической 

спецодеждой, санитарной обувью и предохранительными приспособлениями в 
соответствии сдействующими Нормами иобязаны соблюдать правила личной гигиены и 
санитарии. 

1.10. Длямытьяруквумывальникахдолжныбытьвдостаточномколичествемылои 
чистыеполотенца (электрополотенца). 

1.11. Впомещенияхпищеблоковдолжнысоблюдатьсяправилапожарной 
безопасности. Загромождение и захламление помещений, проходов, проездов не 
допускается. 

1.12. Работники пищеблоков обязаны выполнять инструкции по охране труда и 
своевременно проверять исправность действия арматуры,контрольно-измерительных 

1.13. приборов,предохранительныхустройств. 
1.14. Всетехнологическиепроцессы,связанныесдоставкойсырья,полуфабрикатов, 

готовыхизделийдолжныосуществлятьсяспособами, максимально устраняющими ручные 
операции, исключающими опасность травматизма. 

1.15. Производственноеоборудованиедолжнобытьбезопаснымвэксплуатациипри 



использованииотдельноиливсоставекомплексовитехнологическихсистемвтечение 
 

всегосрокаэксплуатации. 
1.16. Все виды торгово-технологического оборудования, приводимые в действие 

электроэнергией,атакже металлические конструкции, несущие насебеэлектроустановки, 
подлежат обязательному заземлению. Эксплуатация оборудования без заземления 
запрещается. 

1.17. Чистка,регулировкаиремонтвсехвидовоборудованиядопускаетсятолькопри 
отключенных электродвигателях. 

1.18. Вседвижущиесячастимашинимеханизмов(валы,роликиипр.)должныбьггьограж
дены. Работать на машинах без соответствующимограждений запрещается. 

1.19. Для вскрытия и распаковки тары необходимо использовать соответствующие 
исправные инструменты (гвоздодеры, клещи). 

1.20. Для открывания консервных банок необходимо пользоваться специальными 
приспособлениямииключами. 

1.21. Tapa для внутрицехового перемещения должна иметь соответствующую 
маркировку:«крупа»,«молоко»ит.д. 

1.22. Ведра, тазы для мытья полов и уборки помещений должны бьггь окрашены в 
особый цвет, иметь надпись или пластмассовуюбирку «для полов» ит.д. 

1.23. Приточно-вытяжная вентиляция должна обеспечивать нормальные условия 
работы в соответствиисо СанПиН11-69-78 «Лечебно-профилактическиеучреждения». 

1.24. Полыдолжныбытьгладкими,нескользкими,удовлетворятьгигиеническими 
_ эксплуатационнымтребованиямданногопомещения. 

1.25. Лица,допустившиеневыполнениеилинарушениеинструкциипоохранетруда, 
подвергаютсядисциплинарномувоздействиювсоответствиисправиламивнутреннего 
трудового распорядка и при необходимости внеочередной проверке знаний вопросов 
охраны труда. 

2. ТРЕБОВАПИЯОХРАНЫТРУДАПЕРЕДНАЧАЛОМРАБОТЫ 

2.1. Перед началом работы необходимо надеть и застегнуть (завязать завязки) 
санитарную одежду и обувь, убрать волосы под головной убор, застегнуть рукава. 
Запрещается заказывать санитарную одежду иголками, хранить в карманах булавки, 
стеклянныеиострыепредметы. 

2.2. Необходимо осмотреть инвентарь и убедиться в его исправности. При 
обнаружении непригодного инвентаря и посуды, необходимо потребовать от 
администрацииегоизъятияизамены. 

2.3. При осмотре оборудования необходимо проверить наличие и исправность 
ограждений, заземляющих устройств, пусковой электроаппаратуры и предохранительных 
приспособлений. 

2.4. При обнаружении неисправностей в оборудовании необходимо немедленно 
сообщить о них администрации и до их устранения к работе не приступать. Не 
разрешается самовольнопроизводить какой-либо ремонт оборудования. 

2.5. Необходимо проверить наличие диэлектрическихковриков взонеобслуживания 
электрооборудованияи деревянных решеток на полу в помещениипосудомойки. 
Передвключениемпосудомоечноймашинынеобходимопроверитьналичиеводыв 

— ваннахивбакеэлектронагревателя. 
 

3. ТРЕБОВАПИЯОХРАНЫТРУДАВОВРЕМЯРАБОТЫ 

3.1. Примеханическойобработкепищевых продуктов: 
3.1.1. Передвключениемоборудованиянеобходимопроверить,нетли врабочейкамере или 

вблизидвижущихсячастеймашиныпостороннихпредметови предупредитьо пуске 



находящийсярядомперсонал. 

3.1.2. Для проталкивания продукта внутрь бункера или рабочей камеры должны 

применяться специальныеприспособления:деревянные толкачи, пестики, лопатки. 

3.1.3. Удалениезаклинившихсяпродуктов илиихостатковнеобходимо производить после 

полной остановки двигателя рабочих органов машины. 

‘“ 3.1.4. Перед установкой сменных дисков овощерезательноймашины необходимо 

проверить надежность крепленияк ним ножей и гребенок. 

3.1.5. Снятие и установку терочного диска картофелеочистительной машины необходимо 

производить с помощью специальногокрючка. 

3.1.6. Перед началом работы необходимо проверить надежность крепления мясорубки на 

корпусе привода. 

3.1.7. Над горловиной мясорубок с диаметром загрузочных отверстий свыше 45 мм 

должнобытьустановлено предохранительноекольцо, недопускающее попадания рукк 

подвижным частям. 

3.1.8. Подъем и опускание предохранительной крышки куттера следует производить 

плавно, без рывков. Кожух куттера должен быть сблокирован сприводом. 

3.1.9. Выгружать фарш из куттера при отсутствии саморазгружающихся приспособлений 

необходимо ковшом. 

3.1.10. Тестомесительную машину следует включать только после полной фиксации 

подкатнойдежи на машине иопущенныхщитках ограждения. 

3.1.11. Во время работы тестомесительной машины запрещается поднимать ограждения, 

открыватьподкатнуюдежу,добавлять ивыниматьпродуктыиздежи,помогатьмашине 

руками замешивать тесто, а также чистить и мыть дежу. 

3.1.12. Перед началом работы тестораскаточной машины следует проверить надежность 

блокировочногоустройства. 

3.1.13. Вовремяработынатестораскаточноймашинезапрещается протиратьвальцыи 

открывать облицовку. 

3.1.14. Сменныемашиныдолжныбытьнадежноукрепленынакорпусе привода. 

_ 3.1.15.Устанавливатьсменнуюмашинунаработающийприводзапрещается. 

3.1.16. На хлеборезке запрещается производить укладку хлеба при движении подающей 

каретки. 

3.1.17. Заточку дискового ножа хлеборезки следует производить только при помощи 

заточного механизма,установленного на машине. 

3.1.18. Призаточкеножахлеборезательноймашинынедопускаетсяпроверятьостроту 

режущихкромокножарукой. 



3.1.19. Для очистки дискового ножа хлеборезательной машины от остатков продукта 

необходимоприменятьдеревянныескребки.Сниматьостаткипродуктов сножаруками 

запрещается. 

3.1.20. Применение оборудования для выполнения операций, не предусмотренных 

инструкциейпо эксплуатации,запрещается. 

3.1.Притепловойобработкепищевыхпродуктов: 
3.2.1. Пользоватьсяприрастопкеоборудованиясогневымобогревом(плит,печей, 

кипятильников, вмазанных котлов) бензином, другими легковоспламеняющимися 

жидкостямизапрещается. 

3.2.2. Подготовкатопливадолжнапроизводитьсявнепомещениякухни. 

3.2.3. Удалениезолыследуетпроизводитьпослеохлаждениятопки. 

3.2.4. Запрещаетсяохлаждатьтопкуилинастилплитыводой. 

3.2.5. Не разрешается включение электрических котлов и автоклавов при незаполненной 

паровой рубашке. Перед началом работыпароводяную рубашку следуетзаполнитьдо 

уровняконтрольного кранакипяченойводой. 

3.2.6. Запрещается включать котлы и автоклавы в случае неисправности заземления, 

двойногопредохранительного клапана,припускепapaизрубашкииналичиитрещинв 

— рубашкеавтоклава. 

3.2.7. Включать автоклавы разрешается только при плотном и равномерном закреплении 

крышки всемиоткиднымивинтами. 

3.2.8. Преждечемоткрьггькрышкуавтоклава, необходимоеговыключить,открытьв 

крышкепаровоздушныйкран. 

Когдадавлениевнутриавтоклаваснизитсядонуля,следуетослабитьоткидныевинты, 

причем ослабление произвести крест-накрест, а затем в таком же порядке полностью 

отвернуть и открыть крышку. Завинчивание следует также вести крест-накрест, а не 

подряд, во избежание неравномерной нагрузки на винты и появление неплотностей. 

Подъем крышки производится осторожново избежание ожога лица и рук. 

_ 3.2.9.Выгрузкупродуктовизэлектрическихкотловследуетпроизводитьтолькопосле 

отключениянагрева и выпуска пapa из рабочей камеры. 

3.2.10. Настилэлектрическойплитыдолженбытьровнымисладким.Недопускается 

работанаплитесдеформированнымнастилом. 

3.2.11. Плита должна иметь бортовую поверхность и поручни, предохраняющие от 

ожогов. Поручни должны быть расположены от бортов плиты на расстоянии не ближе 10 

см. 

3.2.12. Вовремяработынаэлектрическойплитенедопускаетсяперегревнастила 

конфорок и работа снедогруженнымиконфорками,включеннымина полную мощность. 



3.2.13. Эксплуатироватьоборудование,работающееподдавлением,принеисправных 

манометрах и других контрольно-измерительных приборах запрещается. 

3.2.14. Включатьэлектрическийкипятильниквработуследуеттолькопослепроверки наличия 

воды в водопроводной сети изаполненияпитательного бачка. 

3.2.15. Во времяработыкипятильниканедолжно бытьсильного шума,ударов,паренияи 

выброса кипятка. 

3.2.16. Запрещаетсяприотборекипяткавешатьведронакранкипятильника.Ведро должно 

быть установленона специальнуюподставку. 

3.2.17. Запрещается включать ток при отсутствии жира в загрузочной чаше 

электросковороды. 

3.2.18. Приоткрываниикрышки загрузочнойчаши во время работынеследуетнаклонять ее 

на себя. 

3.2.)9. Перед опрокидыванием загрузочной чаши необходимо выключить ток. 

Опрокидывать сковороду при включенных нагревателях запрещается. 

3.1.Приручнойобработкепищевыхпродуктов: 
3.3.1. Приработесножомрабочийдолжен держать лезвиеотсебя инедопускатьрезких 

движений ножом. Поварские ножи, скребки дляочистки рыбы должны иметь гладкие, 

— беззаусениц,удобные ипрочно насаженныедеревянныерукоятки.Режущиечасти ножей 

должны регулярно и своевременнозатачиваться. 

-- 3.3.2.Правитьножомусатследуетвсторонеотрабочих,занятыхнадругихоперациях. 

Ножиимусатыдолжныиметьнарукояткахпредохранительныевыступы. 

3.3.3. Ручнуюмойкурыбынеобходимопроизводитьщетками,мочалками,скребкамив 

специальныхрукавицах,предохраняющих руки рабочих от травмы. 

3.3.4. Длявыемкирыбыизванндолжныиспользоватьсяпроволочныечерпаки. 

3.3.5. Приразделкерыбыдолжныиспользоватьсяразделочныеножи,головорубы, скребки. 

3.3.6. Перенос инструментов должен производиться в чехлах, ножнах. Хранить 

инструмент необходимо впеналах. 

3.3.7. Мясоприручнойобработкедолжнообваливатьсятолькоразмороженным. 

3.3.8. Колоды для разрубки мяса и костей должны устанавливатьсянакрестовину. Высота 

колодыдолжнабытьнеменее0,85мотуровняпола.НедопускаетсяНаличиетрещини 

заусениц на разделочных досках, а также на колодах для разрубки мяса. 

3.3.9. Укладыватьполуфабрикатынасковородыипротивнидляжарениянеобходимос 

наклономотсебя.Противнидолжныбытьлегкими,изготовленнымиизнержавеющего 

материала,беззаусениц, острыхуглов. 



3.3.10. Устанавливатькотлы наплиту иснимать ихдолжны дваработника, используя для 

этогосухоеполотенце.Приэтомнеобходимопомнить,чтопредельнаянормапереноски 

грузоввручнуюустановленадляженщин-15кг,длямужчин-50кг. 

3.3.11. Наплитныекотлы,кастрюли,сотейникиидругаякухоннаяпосудадолжныиметь 

прочно прикрепленныеручки, ровное дно ихорошо пригнанные крышки. 

3.3.12. Установка наплитных котлов с пищей должна производиться на устойчивые 

подставки-табуреты. 

3.1. Вовремя работы посудомоечной машиныоткрывать дверцу моющей или 
ополаскивающейкамерызапрещается. 

3.2. Сливатьзагрязненнуюводуизванныследуеттолькопослеостановкимашины. 
3.3. Мойкаиочисткапосудыотостатковпищи,атакжеуборкаполов,стеллажей должна 

производитьсяспомощью щеток, скребков, ершей, деревянных лопаток. 
3.2.Необходимонемедленноудалятьизмойкиосколкиразбитойпосуды,атакжепосуду,име

ющуютрещиныисколы. 

4. ТРЕБОВАНИЯ ОХРАНЫ ТРУДА В АВАРИЙНЫХ СИТУАЦИЯХ 

4.1. Необходимо прекратить подачу продукта при наличии постороннего шума, 
внезапно возникшего при работеоборудования, появлении запаха гари, прекращении 
подачи электроэнергии. 

4.2. Привнезапном появлениинакорпусеоборудованияощутимого электрического 
тока, необходимо немедленно выключить оборудованиеисообщить администрации. 

4.3. Недопускать работы оборудования (печей, плит, котлов, кипятильников)сгазовые 
обогревом при отклонении давления газа от заданного; погасании пламени горелок; 
нарушении тяги; прекращении подачи воздуха. 

_  4.4.При появлении в помещении запаха газа следует немедленно прекратить 
пользование газовыми приборами, не применять открытый огонь, не курить, не включать 
электроприборы, закрыть все краны у газового оборудования, открыть окна для 
проветриванияпомещений и вызвать аварийную службу по телефону 104. 

4.5. Работаоборудования,работающегоподдавлением,должнабьггьприостановлена: 
— при неисправности предусмотренных контрольно-измерительных приборов и 

средств автоматики (манометров, предохранительныхклапанов, указателей уровня 
и т.д.); 

— при повышении давления в паропроводящей рубашке выюе разрешенного, 
несмотря на соблюдение всех требований по режиму работы и безопасному 
обслуживанию; 

при неисправности предохранительных клапанов, предохранительных и 
блокировочных устройств; 

— при неисправности или неполном количестве крепежных деталей крышек, люков; 
приобнаружениивосновныхэлементах аппарата трещин, выпучин,пропусков или 
потенийвсварныхшвах,течивзаклепочныхиболтовыхсоединениях,разрыва 
прокладок; 

— привозникновении пожара. 

— Припарениидвухстеннойжаровни(скосвеннымобогревом)следуетубедитьсяв 
наличии теплоносителя в рубашке. При утечке теплоносителя из рубашки или 
недостаточномегоуровнеследуетнемедленнопрекратитьработуиотключить 

” жаровнюотэлектросети. 
4.6. В аварийной обстановке: оповестить об опасности окружающих людей, доложить 

непосредственномуруководителюо случившемсяи действоватьв соответствиис планом 



 

 

 

 

ликвидацииаварий. 
4.7. Привозникновениипожаранеобходимовызватьпожарнуюкомандупотелефону 

101 и срочно принять меры к пожаротушению, эвакуации людей. Сообщить о 
случившемсяруководителю. 

4.8. При поражении электрическим током необходимо немедленно отключить 
электрооборудование, освободить пострадавшего от действия электрического тока, 
оказать первую помощь, сообщить о случившемсянепосредственному руководителю. 

4.9. Принесчастном случаеосвободитьпострадавшегоотдействиятравмирующего 
фактора, оказать ему первую помощь, при необходимости вызвать бригаду скорой 
помощипотелефону 103. Сообщить руководителю опроисшествии.Повозможности 
сохранить обстановку,если это не приведет к аварии или травмированиюдругих людей. 

5. ТРЕБОВАНИЯ ОХРАНЫ ТРУДА  ПО ОКОНЧАНИИ РАБОТЫ 

5.1. Послеокончания работы(смены) необходимо проверить ипривести впорядок свое 
рабочее место, машины и оборудование. 

5.2. Закрытьобщийгазовыйкран 
5.3. Выключитьобщийсиловойэлектрорубильник,вентиляциюисвет. 
5.4. Обо всех недостатках и неисправностях, обнаруженных во время работы, персонал 

обязан сделать соответствующие записи в журнале технического обслуживания и 
сообщить руководителюпищеблока. 

5.5. Снять,осмотреть,привестивпорядокиубратьвшкафчиксанитарнуюодеждуи 
обувь. 
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