
 

  



1. Общие положения 
Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями 

Федерального Закона от 30.03.1999 № 52 «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения», ТР ТС 021/2011 «О 

безопасности пищевой продукции», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения» и санитарных правил СП 1.1.1058-01 «Организация и 

проведение производственного контроля за соблюдением санитарных 

правил и выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий», СП 2.4.3648-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, 

отдыха и оздоровления детей и молодежи», СанПиН 1.2.3685-21 

«Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и 

(или) безвредности для человека факторов среды обитания» иными актами 

согласно Приложения № 1 «Перечень Законов, действующих санитарных 

правил, гигиенических нормативов и нормативно-правовых актов». 

Программа устанавливает требования к обеспечению безопасности 

пищевой продукции в процессе её производства (изготовления); 

организации производственного контроля в МКДОУ № 1 (далее – 

Учреждения) с применением принципов ХАССП (Анализа опасностей и 

критических контрольных точек (HazardAnalysisandCriticalControlPoints). 

Использование принципов ХАССП заключается в контроле 

конечного продукта и обеспечивает исполнение следующих главных 

принципов контроля анализа опасностей и критических контрольных точек: 

Принцип 1. Проведение анализа рисков. 

Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек (ККТ). 

Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ. 

Принцип 4. Установление системы мониторинга ККТ. 

Принцип 5. Установление корректирующих действий. 

Принцип 6. Установление процедур проверки системы ХАССП. 

Принцип 7. Документирование и записи ХАССП. 

Целью производственного контроля за качеством пищевой продукции 

в Учреждении является обеспечение соответствия выпускаемой в 

употребление пищевой продукции требованиям Технических регламентов 

таможенного союза, в процессе её производства и реализации. 

 

2. Состав программы производственного контроля 
Программа производственного контроля с применением принципов 

ХАССП включает следующие данные: 

2.1.  требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде; 

2.2.  требования к условиям хранения, приготовления и реализации 

пищевых продуктов и кулинарных изделий; 

2.3.  данные для обеспечения безопасности в процессе производства 

(изготовления) пищевой продукции технических регламентов Таможенного 

союза на отдельные виды пищевой продукции; 



2.4.  перечень критических контрольных точек процесса 

производства (изготовления) - параметров технологических операций 

процесса производства (изготовления) пищевой продукции; параметров 

(показателей) безопасности продовольственного (пищевого) сырья и 

материалов упаковки, для которых необходим контроль, чтобы 

предотвратить или устранить опасные факторы; 

2.5.  предельные значения параметров, контролируемых в 

критических контрольных точках; 

2.6.  порядок мониторинга критических контрольных точек процесса 

производства (изготовления); 

2.7.  установление порядка действий в случае отклонения значений 

показателей, указанных в пункте 2.3 настоящей части, от установленных 

предельных значений; 

2.8. периодичность проведения проверки на соответствие 

выпускаемой в обращение пищевой продукции требованиям настоящего 

технического регламента и (или) технических регламентов Таможенного 

союза на отдельные виды пищевой продукции;  

2.9. периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, 

дератизации и дезинсекции производственных помещений, чистки, мойки и 

дезинфекции технологических оборудования и инвентаря, используемых в 

процессе производства (изготовления) пищевой продукции; 

2.10.  меры по предотвращению проникновения в производственные 

помещения грызунов, насекомых, синантропных птиц и животных. 

2.11. требования к документации, обеспечивающей фиксацию 

параметров мониторинга за контролем качеством пищевой продукции. 

 

Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены 

функции по осуществлению производственного контроля: 

- Заведующий МКДОУ№ 1  

- Старший воспитатель 

- Медицинская сестра 

- Заместитель заведующего по АХР 

- Шеф-повар  

- Кладовщик  

 

 Перечень химических веществ, биологических, физических и 

иных факторов, а также объектов производственного контроля, 

представляющих опасность для человека и среды его обитания 

(контрольных критических точек), в отношении которых необходима 

организация лабораторных исследований и испытаний, с указанием 

точек, в которых осуществляется отбор проб (проводятся 

лабораторные исследования и испытания), и периодичности отбора 

проб (проведения лабораторных исследований и испытаний). 

1. Основанием для определения перечня химических веществ, 

биологических, физических и иных факторов, выбора точек, в которых 



осуществляются отбор проб, лабораторные исследования и испытания, и 

определения периодичности отбора проб и проведения исследований, в том 

числе в санитарно защитной зоне и зоне влияния предприятия, являются 

санитарные правила, гигиенические нормативы и данные санитарно-

эпидемиологической оценки. 

 

Перечень объектов и объем лабораторного контроля 
№ п/п Лабораторные исследования Объем Кратность Ответственный 

1.  Физические факторы 

- уровни искусственной 

освещенности в помещениях; 

- параметры микроклимата. 

10 замеров 

 

10 замеров 

При плановой 

проверке 

Роспотребнадзора 

Заместитель 

заведующего по 

АХР 

2.  Питьевая вода 

(бактериологические 

исследования) 

1 проба При плановой 

проверке 

Роспотребнадзора 

Медицинская 

сестра, заместитель 

заведующего по 

АХР 

3.  Исследование смывов на БГКП 10 смывов При плановой 

проверке 

Роспотребнадзора 

Медицинская 

сестра, заместитель 

заведующего по 

АХР 

4.  Санитарно-паразитологическое 

исследование почвы 

1 проба При плановой 

проверке 

Роспотребнадзора 

Медицинская 

сестра, заместитель 

заведующего по 

АХР 

5.  Санитарно-паразитологическое 

исследование смывов на яйца 

гельминтов 

10 смывов При плановой 

проверке 

Роспотребнадзора 

Медицинская 

сестра, заместитель 

заведующего по 

АХР 

6.  Исследование песка песочниц 

на степень биологического 

загрязнения 

1 проба в 

количестве 1кг 

июнь Медицинская 

сестра, заместитель 

заведующего по 

АХР 

7.  контроль готовой продукции: 

- органолептические 

показатели 

 

Все блюда ежедневно 

 

Бракеражная 

комиссия 

 

8.  - Лабораторный и 

инструментальный  

- физико-химические и 

микробиологические 

показатели; 

микробиологическое 

исследование. 

По 1 порции 

каждого блюда за 

1 прием 

 При плановой 

проверке 

Роспотребнадзора 

Медицинская 

сестра, заместитель 

заведующего по 

АХР 

 

3. Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде 
3.1. Пищеблок дошкольной организации оборудован необходимым 

технологическим, холодильным и моечным оборудованием, обеспечена 

последовательность (поточность) технологических процессов, 

исключающих встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов и готовой 

продукции. 

Приложение № 2 Перечень имеющегося технологического 

оборудования.  



Приложение № 3  План-схема пищеблока МКДОУ № 1. 

Все технологическое и холодильное оборудование на пищеблоке 

должно быть исправно. В случае если оборудование не исправно, на него 

устанавливается табличка «Не исправно», обеспечивается устранение 

неисправности специалистом специализированной организации или 

собственными силами учреждения, и обеспечивается его дальнейшая 

эксплуатация. 

3.2. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны 

быть изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми 

продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь 

маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. При работе 

технологического оборудования должна быть исключена возможность 

контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов. 

3.3. Производственное оборудование, разделочный инвентарь и 

посуда должны отвечать следующим требованиям: 

- столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны 

быть цельнометаллическими; 

- для разделки сырых и готовых продуктов следует иметь отдельные 

разделочные столы, ножи и доски. Для разделки сырых и готовых 

продуктов используются доски из дерева твердых пород (или других 

материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, 

подвергающихся мытью и дезинфекции) без дефектов (щелей, зазоров и 

других); 

- доски и ножи должны быть промаркированы: «СМ» - сырое мясо, 

«СК» - сырые куры, «СР» - сырая рыба, «СО» - сырые овощи, «ВМ» - 

вареное мясо, «ВР» - вареная рыба, «ВО» - вареные овощи, «Гастрономия», 

«Сельдь», «Х» - хлеб, «Зелень». 

- посуда, используемая для приготовления и хранения пищи, должна 

быть изготовлена из материалов, безопасных для здоровья человека; 

- компоты и кисели готовят в посуде из нержавеющей стали. Для 

кипячения молока выделяют отдельную посуду; 

- кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь должны быть 

промаркированы и использоваться по назначению; 

- количество одновременно используемой столовой посуды и 

приборов должно соответствовать списочному составу детей в группе. Для 

персонала следует иметь отдельную столовую посуду. Посуда хранится в 

буфетной групповой на решетчатых полках и (или) стеллажах. 

3.4. Каждая группа помещений (производственные, складские, 

санитарно-бытовые) оборудуется раздельными системами приточно-

вытяжной вентиляции с механическим и естественным побуждением. 

Технологическое оборудование, являющееся источниками выделений 

тепла, газов, оборудуется локальными вытяжными системами вентиляции в 

зоне максимального загрязнения. 



3.5. Ежегодно дошкольное учреждение обязано проводить поверку 

вентиляционного оборудования с привлечением специализированной 

организации, о чем составляется Акт поверки. 

3.6. Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной 

посуды и производственного оборудования пищеблока должны быть 

обеспечены подводкой холодной и горячей воды через смесители. 

3.7. Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются 

гибкие шланги с душевой насадкой. 

3.8. Во всех производственных помещениях, моечных, санузле 

устанавливаются раковины для мытья рук с подводкой горячей и холодной 

воды через смесители. 

3.9. В месте присоединения каждой производственной ванны к 

канализации должен быть воздушный разрыв не менее 20 мм от верха 

приемной воронки, которую устраивают выше сифонных устройств. 

3.10. Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют 

ручным способом с соблюдением следующего режима: в первой секции - 

мытье щетками водой с температурой не ниже 40°C с добавлением моющих  

и дезинфицирующих средств в соответствии с инструкциями по их 

применению; во второй секции - ополаскивают проточной горячей водой с 

температурой не ниже 65°C с помощью шланга с душевой насадкой и 

просушивают в перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. 

Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах на высоте не менее 0,35 м от 

пола. В случае использования посудомоечной машины, мойка посуды 

производится с использованием режимов обработки, обеспечивающих 

дезинфекцию посуды и столовых приборов на максимальных 

температурных режимах. 

3.11. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, 

мешалки и другое) после мытья в первой ванне горячей водой (не ниже 40 

°C) с добавлением моющих средств ополаскивают горячей водой (не ниже 

65°C) во второй ванне, обдают кипятком, а затем просушивают на 

решетчатых стеллажах или полках. Доски и ножи хранятся на рабочих 

местах раздельно в кассетах или в подвешенном виде. 

3.12. Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом 

шкафу; мясорубки после использования разбирают, промывают, обдают 

кипятком и тщательно просушивают. 

3.13. Столовая и чайная посуда выделяется для каждой группы из 

расчета не менее одного комплекта на одного ребенка согласно списочному 

составу детей в группе. Используемая для детей столовая и чайная посуда 

(тарелки, блюдца, чашки) может быть изготовлена из фаянса, фарфора, а 

столовые приборы (ложки, вилки, ножи) - из нержавеющей стали. Не 

допускается использовать посуду с отбитыми краями, трещинами, сколами, 

деформированную, с поврежденной эмалью, пластмассовую и столовые 

приборы из алюминия. 



3.14. В моечной и буфетных вывешиваются инструкции о правилах 

мытья посуды и инвентаря с указанием концентраций и объемов 

применяемых моющих и дезинфицирующих средств. 

Посуду и столовые приборы моют в 2-гнездных ваннах, 

установленных в буфетных каждой групповой ячейки. 

Столовая посуда после механического удаления остатков пищи 

моется путем полного погружения с добавлением моющих средств (первая 

ванна) с температурой воды не ниже 40°C, ополаскивается горячей 

проточной водой с температурой не ниже 65°C (вторая ванна) с помощью 

гибкого шланга с душевой насадкой и просушивается на специальных 

решетках. 

Чашки моют горячей водой с применением моющих средств в первой 

ванне, ополаскивают горячей проточной водой во второй ванне и 

просушивают. 

Столовые приборы после механической очистки и мытья с 

применением моющих средств (первая ванна) ополаскивают горячей 

проточной водой (вторая ванна). Чистые столовые приборы хранят в 

предварительно промытых кассетах (диспенсерах) в вертикальном 

положении ручками вверх. 

Столовую посуду для персонала моют и хранят в буфетной групповой 

ячейки отдельно от столовой посуды, предназначенной для детей. 

3.15. Для обеззараживания посуды в каждой групповой ячейке 

следует иметь промаркированную емкость с крышкой для замачивания 

посуды в дезинфицирующем растворе. Допускается использование 

сухожарового шкафа. 

3.16. Рабочие столы на пищеблоке и столы в группах после каждого 

приема пищи моют горячей водой, используя предназначенные для мытья 

средства (моющие средства, мочалки, щетки, ветошь и др.). В конце 

рабочего дня производственные столы для сырой продукции моют с 

использованием дезинфицирующих средств. 

Мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов 

после использования стирают с применением моющих средств, 

просушивают и хранят в специально промаркированной таре. 

Щетки с наличием дефектов и видимых загрязнений, а также 

металлические мочалки не используются. 

3.17. Пищевые отходы на пищеблоке и в группах собираются в 

промаркированные ведра или специальную тару с крышками, очистка 

которых проводится по мере заполнения их не более чем на 2/3 объема. 

Ежедневно в конце дня ведра или специальная тара независимо от 

наполнения очищается, промывается 2% раствором кальцинированной 

соды, а затем ополаскивается горячей водой и просушивается. 

3.18. В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка: мытье 

полов, удаление пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников; 

еженедельно, с применением моющих средств, проводится мытье стен, 

осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и копоти. 



Один раз в месяц необходимо проводить генеральную уборку с 

последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря. 

3.19. В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация 

проводится специализированной организацией. 

 

4. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации 

пищевых продуктов и кулинарных изделий 
4.1. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в 

МКДОУ № 1 осуществляется при наличии документов, подтверждающих 

их качество и безопасность. 

Продукция поступает в таре производителя (поставщика). 

Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, 

маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания 

реализации продукции. 

Входной контроль поступающих продуктов осуществляется 

ответственным лицом. Результаты контроля регистрируются: 

Приложение № 4-  Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

Приложение № 5-  Журнал бракеража скоропортящейся пищевой 

продукции. 

Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками 

недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных 

документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие 

маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено 

законодательством Российской Федерации. 

4.2. Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями 

хранения и сроками годности, установленными предприятием-

изготовителем в соответствии с нормативно-технической документацией. 

Контроль соблюдения температурного режима в холодильном 

оборудовании осуществляется ежедневно, результаты заносятся в Журнал 

учета температурного режима холодильного оборудования 

(Приложение № 6). 

4.3. При наличии одной холодильной камеры места хранения мяса, 

рыбы и молочных продуктов должны быть разграничены. 

4.4. Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов 

оборудуются приборами для измерения температуры и влажности воздуха. 

4.5. Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах 

осуществляется на стеллажах и подтоварниках в таре производителя в таре 

поставщика или в промаркированных емкостях. 

Молоко хранится в той же таре, в которой оно поступило, или в 

потребительской упаковке. 

Масло сливочное хранится на полках в заводской таре или брусками, 

завернутыми в пергамент, в лотках. 

Крупные сыры хранятся на стеллажах, мелкие сыры - на полках в 

потребительской таре. 

Сметана, творог хранятся в таре с крышкой. 



Не допускается оставлять ложки, лопатки в таре со сметаной, 

творогом. 

Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладных 

помещениях (холодильниках) или в кассетах, на отдельных полках, 

стеллажах. Обработанное яйцо хранится в промаркированной емкости в 

производственных помещениях. 

Крупа, мука, макаронные изделия хранятся в сухом помещении в 

заводской (потребительской) упаковке на подтоварниках либо стеллажах на 

расстоянии от пола не менее 15 см, расстояние между стеной и продуктами 

должно быть не менее 20 см. 

Ржаной и пшеничный хлеб хранятся раздельно на стеллажах и в 

шкафах, при расстоянии нижней полки от пола не менее 35 см. Дверки в 

шкафах должны иметь отверстия для вентиляции. При уборке мест 

хранения хлеба крошки сметают специальными щетками, полки протирают 

тканью, смоченной 1% раствором столового уксуса. 

Картофель и корнеплоды хранятся в сухом, темном помещении; 

капусту - на отдельных стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - при 

температуре не выше +10°C. 

Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте при 

температуре не выше +12°C. Озелененный картофель не допускается 

использовать в пищу. 

Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), следует 

хранить отдельно от других продуктов, воспринимающих запахи (масло 

сливочное, сыр, чай, сахар, соль и другие). 

4.6. Кисломолочные и другие готовые к употреблению 

скоропортящиеся продукты перед подачей детям выдерживают в закрытой 

потребительской упаковке при комнатной температуре до достижения ими 

температуры реализации 15 °C +/- 2 °C, но не более одного часа. 

4.7. Молоко, поступающее в дошкольные образовательные 

организации в бидонах и флягах, перед употреблением подлежит 

обязательному кипячению не более 2 - 3 минут. 

4.8. Обработка сырых и вареных продуктов проводится на разных 

столах при использовании соответствующих маркированных разделочных 

досок и ножей. Промаркированные разделочные доски и ножи хранятся на 

специальных полках, или кассетах, или с использование магнитных 

держателей, расположенных в непосредственной близости от 

технологического стола с соответствующей маркировкой. 

4.9. В перечень технологического оборудования следует включать не 

менее 2 мясорубок для раздельного приготовления сырых и готовых 

продуктов. 

4.10. Организация питания осуществляется на основе принципов 

«щадящего питания». При приготовлении блюд должны соблюдаться 

щадящие технологии: варка, запекание, припускание, пассерование, 

тушение, приготовление на пару, приготовление в пароконвектомате. При 

приготовлении блюд не применяется жарка. 



4.11. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо 

обеспечить выполнение технологии приготовления блюд, изложенной в 

технологической карте (Приложение № 7), а также соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к технологическим процессам 

приготовления блюд. 

Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками 

запекают при температуре 250 - 280 °C в течение 20 - 25 мин. 

Суфле, запеканки готовятся из вареного мяса (птицы); формованные 

изделия из сырого мясного или рыбного фарша готовятся на пару или 

запеченными в соусе; рыба (филе) кусками отваривается, припускается, 

тушится или запекается. 

При изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы) или 

отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам порционированное мясо 

подвергается вторичной термической обработке - кипячению в бульоне в 

течение 5 - 7 минут и хранится в нем при температуре +75°C до раздачи не 

более 1 часа. 

Омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в 

жарочном шкафу, омлеты - в течение 8 - 10 минут при температуре 180 - 

200 °C, слоем не более 2,5 - 3 см; запеканки - 20 - 30 минут при температуре 

220 - 280°C, слоем не более 3 - 4 см; хранение яичной массы осуществляется 

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

Оладьи, сырники выпекаются в духовом или жарочном шкафу при 

температуре 180 - 200°C в течение 8 - 10 мин. 

Яйцо варят после закипания воды 10 мин. 

При изготовлении картофельного (овощного) пюре используется 

овощепротирочная машина. 

Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других 

блюд, должно предварительно подвергаться термической обработке 

(растапливаться и доводиться 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, 

необходимо пользоваться кухонным инвентарем, не касаясь продукта 

руками. 

4.12. Обработку яиц проводят в специально отведенном месте, 

используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости. 

Возможно использование перфорированных емкостей, при условии полного 

погружения яиц в раствор в следующем порядке: 

I - обработка в 1 - 2% теплом растворе кальцинированной соды; 

II - обработка в разрешенных для этой цели дезинфицирующих 

средствах; 



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

последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду. 

Допускается использование других моющих или дезинфицирующих 

средств в соответствии с инструкцией по их применению. 

4.13. Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед 

использованием крупы промывают проточной водой. 

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 должны иметь температуру +60...+65 °C; холодные 

закуски, салаты, напитки - не ниже +15 °C. 

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут 

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

допускается. 

4.16. При обработке овощей должны быть соблюдены следующие 

требования: 

4.16.1. Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи 

повторно промываются в проточной питьевой воде не менее 5 минут 

небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При обработке 

белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные листы. 

Не допускается предварительное замачивание овощей. 

Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их 

потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 

2 часов. 

4.16.2. Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, 

корнеплоды и др.) в период после 1 марта допускается использовать только 

после термической обработки. 

4.16.3. При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, 

следует соблюдать следующие правила: овощи очищаются непосредственно 

перед приготовлением, закладываются только в кипящую воду, нарезав их 

перед варкой. Свежая зелень добавляется в готовые блюда во время 

раздачи. 

Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, 

подлежащие отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед 

варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеклы). 

4.16.4. Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и 

салатов, рекомендуется варить в кожуре, охлаждают; очищают и нарезают 

вареные овощи в холодном цехе или в горячем цехе на столе для вареной 

продукции. 

4.16.5. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не 

допускается. 

4.16.6. Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной 

емкости (овощи вареные) в холодильнике не более 6 часов при температуре 

плюс 4 +/- 2 °C. 



4.16.7. Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления 

холодных закусок без последующей термической обработки, следует 

тщательно промывать проточной водой и выдержать в 3% растворе 

уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с 

последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием. 

4.17. Изготовление салатов и их заправка осуществляется 

непосредственно перед раздачей. 

Незаправленные салаты допускается хранить не более 2 часов при 

температуре плюс 4 +/- 2 °C. Салаты заправляют непосредственно перед 

раздачей. 

В качестве заправки салатов следует использовать растительное 

масло. Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не 

допускается. 

Хранение заправленных салатов может осуществляться не более 30 

минут при температуре 4 +/- 2 °C. 

4.18. Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях 

холодного цеха (зоны) или цеха вторичной обработки овощей (зоны). 

4.19. Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные 

продукты порционируют в чашки непосредственно из пакетов или бутылок 

перед их раздачей в групповых ячейках. 

4.20. В эндемичных по йоду районах рекомендуется использование 

йодированной поваренной соли. 

4.21. В целях профилактики недостаточности микронутриентов 

(витаминов и минеральных веществ) в питании детей используются 

пищевые продукты, обогащенные микронутриентами. 

Витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья детей, 

под контролем медицинского работника. 

Технология приготовления витаминизированных напитков должна 

соответствовать технологии, указанной изготовителем в соответствии с 

инструкцией и удостоверением о государственной регистрации. 

Витаминизированные напитки готовят непосредственно перед раздачей. 

При отсутствии в рационе питания витаминизированных напитков 

проводится искусственная C-витаминизация. Искусственная C-

витаминизация в дошкольных образовательных организациях (группах) 

осуществляется из расчета для детей от 1 - 3 лет - 35 мг, для детей 3 - 6 лет - 

50,0 мг на порцию. 

Препараты витаминов вводят в третье блюдо (компот или кисель) 

после его охлаждения до температуры 15°C (для компота) и 35°C (для 

киселя) непосредственно перед реализацией. 

Витаминизированные блюда не подогреваются. Витаминизация блюд 

проводится под контролем медицинского работника (при его отсутствии - 

иным ответственным лицом). 

Данные о витаминизации блюд заносятся шеф-поваром в журнал 

проведения витаминизации третьих блюд (Приложение № 8).  



4.22. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения 

контроля бракеражной комиссией в составе не менее 3-х человек. 

Результаты контроля регистрируются в: 

Приложении № 4-  Журнале бракеража готовой пищевой продукции. 

- Органолептическая оценка готовой пищевой продукции 

(разработана специально для Журнала бракеража готовой пищевой 

продукции) 

Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, 

указанному в меню. При нарушении технологии приготовления пищи, а 

также в случае неготовности, блюдо допускают к выдаче только после 

устранения выявленных кулинарных недостатков. 

4.23. Непосредственно после приготовления пищи отбирается 

суточная проба готовой продукции (все готовые блюда). Суточная проба 

отбирается в объеме: порционные блюда - в полном объеме; холодные 

закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в количестве не 

менее 100 г.; порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса, 

бутерброды и т.д. 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 

сохраняются в течение не менее 48 часов при температуре +2 - +6 °C. 

Посуда с пробами маркируется с указанием наименования приема пищи и 

датой отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной 

пробы осуществляется ответственным лицом. 

4.24. Для предотвращения возникновения и распространения 

инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не 

допускается: 

- использование пищевых продуктов, указанных в приложении 6 к 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20; 

- изготовление на пищеблоке дошкольных образовательных 

организаций творога и других кисломолочных продуктов, а также 

блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-флотски, макарон с 

рубленным 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 

годности и явными признаками недоброкачественности (порчи); овощей и 

фруктов с наличием плесени и признаками гнили. 

4.25. В дошкольных образовательных организациях должен быть 

организован правильный питьевой режим. Питьевая вода, в том числе 

расфасованная в емкости и бутылированная, по качеству и безопасности 

должна отвечать требованиям на питьевую воду. 
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Допускается использование кипяченой питьевой воды, при условии ее 

хранения не более 3-х часов. 

При использовании установок с дозированным розливом питьевой 

воды, расфасованной в емкости, предусматривается замена емкости по мере 

необходимости, но не реже, чем это предусматривается установленным 

изготовителем сроком хранения вскрытой емкости с водой. 

Обработка дозирующих устройств проводится в соответствии с 

эксплуатационной документацией (инструкцией) изготовителя. 

 

5. Порядок организации и проведения производственного 

контроля 
Выделяются следующие виды опасных факторов при производстве 

пищевой продукции и, в соответствии с ними, существует следующий 

перечень критических контрольных точек в процессе производства 

(изготовления) пищевой продукции: 

5.1. Виды опасных факторов, которые сопряжены с производством 

продуктов питания, начиная с получения сырья, до конечного потребления, 

включая все стадии жизненного цикла продукции (обработку, переработку, 

хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения 

потенциального риска (рисков) и установления необходимых мер для 

ихконтроля. 

Биологические опасности: 
Источниками биологических опасных факторов могут быть: 

- люди; помещения; оборудование; вредители; неправильное хранение 

и вследствие этого рост и размножение микроорганизмов; воздух; вода; 

земля; растения. 

Химические опасности: 
Источниками химических опасных факторов могут быть: 

- люди; растения; помещения; оборудование; упаковка; вредители. 

Физические опасности: 
Физические опасности - наиболее общий тип опасности, который 

может проявляться в пищевой продукции, характеризующийся 

присутствием инородного материала. 

5.2. Перечень критических контрольных точек процесса 

производства (изготовления) - параметров технологических операций 

процесса производства (изготовления) пищевой продукции, которые 

необходимо контролировать для недопущения снижения качества 

выпускаемой пищевой продукции. 

5.2.1 Приемка сырья - Проверка качества продовольственного сырья 

и пищевых продуктов, - документальная и органолептическая, а также 

условий и правильности её хранения и использования. 

        При организации питания детей в ДОУ следует изначально 

придерживаться среднесуточного набора пищевой продукции (приложение 

7 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20) и не использовать перечень продуктов, 

указанных в приложении 6 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20, изначальный отбор 
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пищевой продукции (в т.ч. при формировании спецификации при 

осуществлении закупок продуктов питания) позволяет нивелировать 

влияние Контрольной Точки риска, однако, следует осуществлять 

лабораторное исследование поступающего сырья.  

5.2.2. Хранение поступающего пищевого сырья – осуществляется в 

соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20, данные о параметрах температуры 

и влажности фиксируются в специальных журналах (Приложения № 9, 

№ 10). 

5.2.3. Обработка и переработка, термообработка при 

приготовлении кулинарных изделий. 

Процесс приготовления пищевой продукции и кулинарных изделий в 

ДОУ основывается на разработанном в соответствии с 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и утвержденном заведующим учреждения 

двухнедельным меню и технологическими картами (ТТК), выполненных по 

сборникам рецептур блюд для дошкольных образовательных учреждений. 

Горячие блюда (супы, соусы, напитки) – температура приготовления 

свыше 100°С, время приготовления зависит от сложности приготовления 

блюда, в среднем составляет от 2 ч до 3,5 ч. 

Вторые блюда и гарниры – варятся при температуре свыше 100°С, 

время приготовления в среднем составляет от 20 мин.  до 1 ч. 

5.2.4.  Условия хранения салатов при раздаче. 

Салаты, винегреты заправляют непосредственно перед отпуском, не 

хранятся, сразу реализуются. 

5.2.5.  Контроль за температурой в холодильных установках, 

контроль температуры и влажности (гигрометром), соблюдение условий 

хранения в складских помещениях. 

Продукты следует хранить согласно принятой классификации по 

видам продукции: сухие; хлеб; мясные; рыбные; молочно-жировые; 

гастрономические; овощи и фрукты. 

Приложение № 9  Журнал учета температурного режима 

холодильного оборудования (форма, рекомендуемая СанПиН 2.3/2.4.3590-

20). 

Приложение № 10  Журнал учета температуры и влажности в 

складских помещениях. 

5.2.6. Особенности хранения и реализации готовой пищевой 

продукции – пищевая продукция в учреждении не хранится, сразу 

реализуется в соответствии с графиком выдачи пищи и графиком 

очередности получения пищи (Приложения № 11, № 12). Суточные пробы 

отбираются и хранятся в соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20 не менее 48 

часов в специально отведенном в холодильнике месте/холодильнике при 

температуре от +2°С до +6°С. 

 

 

 



6. Предельные значения параметров, контролируемых в 

критических контрольных точках 
6.1. Условия хранения сырья должны соответствовать требованиям, 

установленными изготовителем, в соответствии с 

товаросопроводительными документами и маркировкой на транспортной и 

потребительской упаковке. 

Эти данные фиксируется в Журналах бракеража. В соответствии с 

указанными данными организуется хранение поступающей продукции в 

Учреждении (как на складе, так и выданной со склада продукции). В случае 

нарушения работы холодильного оборудования продукция не допускается к 

приготовлению и утилизируется, неисправности оборудования устраняются. 

6.2. Оценку качества блюд и кулинарных изделий проводят, как 

правило, по таким органолептическим показателям как: внешний вид, цвет, 

консистенция, запах и вкус. Для отдельных групп блюд количество 

показателей качества может быть снижено (прозрачные супы) или 

увеличено (мучные кондитерские и булочные изделия). Органолептический 

анализ блюд и кулинарных изделий проводят путем последовательного 

сопоставления этих показателей с их описанием в действующей 

нормативно-технической и технологической документации (требования к 

качеству представлены в технологических картах к двухнедельному меню 

МКДОУ № 1. 

-        При органолептической оценке соусных блюд прежде всего 

устанавливают кулинарную обоснованность подбора соусов к блюдам. Для 

соусов вначале определяют их консистенцию, переливая тонкой струйкой и 

пробуя на вкус. Затем определяют цвет, запах и консистенцию 

наполнителей, форму их нарезки, состав (лук, огурцы, корнеплоды и т.д.) и 

вкус. 

-  При проверке качества блюд из отварных и жареных овощей 

прежде оценивают правильность технологической обработки сырья, а затем 

в установленном порядке исследуют консистенцию, запах, вкус и 

соответствие блюд рецептуре. 

-  При оценке блюд из  рыбы проверяют правильность разделки  и 

 соблюдение рецептур; правильность подготовки полуфабрикатов (нарезка, 

панировка); степень готовности; запах и вкус изделий; соответствие гарнира 

и соуса данному изделию. 

-  У мясных блюд вначале оценивают внешний вид блюда в целом 

и отдельно мясного изделия: форму нарезки, состояние поверхности, 

панировки. Затем проверяют степень готовности изделий проколом 

поварской иглы по консистенции и цвету на разрезе. После этого оценивают 

запах и вкус блюда, в т.ч. соответствие кулинарного использования мясного 

полуфабриката виду изделия, технологическую целесообразность подбора 

соуса и гарнира. 

 

 
 



СИСТЕМА  КОНТРОЛЯ  И  АНАЛИЗ  РИСКА  КРИТИЧЕСКИХ  КОНТРОЛЬНЫХ  

ТОЧЕК 

Стадии 

контроля 

Оценка риска и 

источники её 

предупреждения 

Контроль  за 

критическими 

контрольными 

точками 

Мониторинг, 

обеспечивающий 

контроль за ККТ. 

Корректирующи

е действия, в 

случае 

выявления 

отрицательных 

анализов, 

показателей при 

лабораторном и 

визуальном 

контроле. 

Формирование 

ассортиментного 

перечня готовой 

продукции: меню 

по приёмам 

пищи. 

Использование при 

составлении меню 

СанПиН 2.3/2.4.359

0-20 

Анализ выполнения 

утверждённого 

меню. Соблюдения 

графика приёма 

пищи, реализация 

готового питания не 

более 1-го часа. 

Исключения 

поступления 

запрещённого сырья 

в ДОУ. 

График приёма пищи 

по группам, 

утверждённого 

администрацией ДОУ. 

Ведение Журнала 

бракеража готовой 

пищевой продукции, 

журнала проведения 

витаминизации третьих 

и сладких блюд 

(Приложение № 8). 

Выполнение заявок на 

поставку продуктов, 

согласно заключённым 

договорам. 

Пересмотр 

действующего 

меню, его 

корректировка, 

Управление 

поставками, 

консультации и 

пересмотр 

договоров с 

поставщиками. 

Получение сырья 

для 

приготовления. 

Содержание  

компонентов в 

продовольствии, 

которые являются 

потенциально 

опасными для 

питания в 

дошкольных 

учреждениях. 

Контроль за 

соблюдением на 

стадии получения 

- ТР ТС 021/2011 г. 

«О безопасности 

пищевой 

продукции» глава 2, 

- ТР ТС «022/2011 

г.» Пищевая 

продукция в части 

её маркировки», 

-ТР ТС 005/2011 г. 

«О безопасности 

упаковки», 

Ежедневный контроль 

за поступающей 

продукцией с анализом 

сопроводительных 

документов: 

сертификата 

соответствия, 

декларации, товарные 

накладные и т.д. 

Ведение журнала 

поступающей 

продукции. 

Возврат 

некачественного 

сырья, 

перезаключения 

договоров, 

повторное 

обучение 

кладовщика или 

ответственного 

лица за приёмку 

продуктов. 

Хранение: 

- сырья в 

условиях 

охлаждения 

(холодильные 

установки). 

При несоблюдении 

температуры 

хранения создаются 

условия для 

развития 

патогенных 

микроорганизмов, 

которые могут 

послужить 

причиной пищевых 

Раздельное 

хранение сырых и 

готовых продуктов. 

Обеспечение 

холодильных 

установок 

термометрами по 

измерению 

температуры. 

Своевременное 

проведение 

Ведение журнала учёта 

температурного режима 

холодильного 

оборудования, 

проведение влажной 

обработки 

холодильного 

оборудования. 

Обслуживание и 

программа 

настройки 

контроля 

температуры 

холодильников. 

Проведение 

дополнительного 

технического 

осмотра с выдачей 

заключения 



отравлений. мероприятий для 

стабильного 

функционирования 

оборудования. 

специалистов 

техобслуживания. 

-сыпучих, 

бакалейных и 

консервированны

х продуктов. 

При несоблюдении 

температуры 

хранения, 

проведения влажной 

уборки создаются 

условия для порчи 

круп, муки 

(склеивание, 

появляются живые 

микроорганизмы и 

бомбажные 

явления), послужить 

причиной 

некачественного 

приготовления 

готовых блюд и 

пищевых 

отравлений. 

Соблюдение всех 

условий хранения, 

которые определил 

производитель. 

Выполнение ТР ТС 

021/2011г. «О 

безопасности 

пищевой 

продукции» главы 

№ 3, статьи 17. 

Установка в 

соответствии с 

условиями хранения 

термометров и 

гигрометров в 

складских 

помещениях. 

Обеспечивать хранение 

в соответствии с 

рекомендациями (в 

закрытом виде, при 

расфасовке, в 

контейнерах с 

крышкой, раздельно). 

Ведение журнала учета 

температуры и 

влажности в складских 

помещениях 

(Приложение № 10). 

Проведение  

дезинфекционных и 

дератизационных 

мероприятий в 

складских помещениях. 

Вентиляция 

помещений. 

Проведение 

дополнительной 

санитарной 

обработки 

складских 

помещений, 

замена 

контрольного 

оборудования 

(термометров, 

гигрометров). 

Возврат 

поставщикам 

поступившей с 

признаками 

порчи, либо 

перезаключение 

договоров. 

  

Первичная 

обработка сырья 

(мясо, куры, 

рыба) 

На данном этапе 

существует высокая 

степень риска 

загрязнение сырья, 

при нарушении 

технологии 

обработки. 

Наличие 

необходимого 

оборудования и 

условий: 

- отдельного цеха 

первичной 

обработки, 

 - отдельных 

разделочных столов, 

инвентаря, 

кухонной посуды, 

- технологического 

оборудования, 

- горячей и 

холодной проточной 

воды. 

Наличие на рабочем 

месте в сырьевом цехе 

инструкции по 

размораживанию мяса, 

рыбы. По обработке 

яиц. Технологические 

карты по 

приготовлению 

полуфабрикатов. 

Соблюдение правил 

личной гигиены. 

Соблюдение и 

выполнение 

санитарного 

режима при 

обработке сырья. 

Техническая 

оценка работы 

оборудования 

Проведение 

повторного 

инструктажа с 

сотрудниками 

пищеблока, 

гигиеническая 

подготовка на 

базе Центра 

гигиены и 

эпидемиологии. 

При 

необходимости 

лабораторный 

контроль за 

качеством 

поступающей 

питьевой воды. 

Внеплановое 

проведение 

генеральной 

уборки с 

применение  

моющих и 

дезинфицирующи

х средств. 



Первичная 

обработка 

овощей и 

фруктов 

(свежие). 

На данном этапе 

существует высокая 

степень риска 

загрязнения сырья, 

при нарушении 

технологии 

обработки. 

Наличие 

необходимого 

оборудования и 

условий: 

- отдельного цеха 

первичной 

обработки, 

- отдельных 

разделочных столов, 

инвентаря, 

кухонной посуды, - 

технологического 

оборудования, 

-горячей и холодной 

проточной воды. 

Наличие на рабочем 

месте в сырьевом цехе 

инструкций по 

размораживанию мяса, 

рыбы, по обработке 

яиц. 

Технологические карты 

по приготовлению 

полуфабрикатов. 

Соблюдение  правил 

личной гигиены. 

  

Соблюдение и 

выполнение 

санитарного 

режима при 

обработке сырья. 

Техническая 

оценка работы 

оборудования. 

Проведение 

повторного 

инструктажа 

сотрудниками 

пищеблока, 

гигиеническая 

подготовка на 

базе Центра 

гигиены и 

эпидемиологии 

Мурманской 

области  

Первичная 

обработка 

овощей и 

фруктов 

(свежие). 

В сырых овощах и 

фруктах 

численность 

патогенной 

микрофлоры может 

быть очень высокой 

при отсутствии 

соответствующей 

обработки. 

При приготовлении 

салатов и 

нарушении 

технологии 

обработки, 

создаются условия 

для возникновения 

пищевых 

отравлений. 

Наличие 

инструкции по 

обработке овощей, 

идущих в 

приготовление без 

термической 

обработки. Свежих 

фруктов, 

включённых как 

порционные блюда 

в меню. 

Контроль за 

обработкой, 

приготовлением 

растворов на основе 

уксуса и соли. Наличие 

мерных ёмкостей для 

разведения растворов и 

посуды. Соблюдение 

правил личной гигиены 

сотрудников. 

Соблюдение и 

выполнение 

санитарного 

режима при 

обработке овощей 

и фруктов. 

Техническая 

оценка работы 

оборудования 

(картофелечистка, 

овощерезка). 

Проведение 

повторного 

инструктажа с 

сотрудниками 

пищеблока, 

гигиеническая 

подготовка на 

базе Центра 

гигиены и 

эпидемиологии 

Мурманской 

области. 

При 

необходимости 

лабораторный 

контроль за 

качеством 

поступающих 

овощей и 

фруктов. 

Внеплановое 

проведение 

генеральной 

уборки с 

применением 

моющих и 



дезинфицирующи

х средств. 

Технологический 

процесс по 

приготовлению 

готовых блюд. 

Высокая степень 

риска  - 

продовольствие 

прошедшее 

технологическую 

обработку с 

нарушением 

потенциально 

опасное для 

здоровья, может 

послужить 

причиной 

возникновения 

различных 

инфекционных и 

пищевых 

отравлений. 

Наличие 

технологических 

карт, раскладок на 

рабочих местах. 

Контроль за  

работой 

технологического 

жарочного 

оборудования. 

Выполнение всей 

цепочки технологии 

приготовления 

готовых блюд. 

Допуск 

сотрудников, 

имеющих 

соответствующее 

образование. 

Обеспечение 

постоянного 

медицинского 

контроля. Контроль за 

температурным 

режимом тепловых 

поверхностей, 

ежегодное проведение 

ревизии к началу 

учебного года. 

Проведение   

контрольных 

закладок. 

Отработка 

приготовления 

блюд. Повышение 

квалификации 

поваров. Проверка 

технологического 

и теплового 

оборудования на 

эффективность 

работы. 

Хранение 

готовой 

продукции на 

линии раздачи. 

При нарушении 

условий и 

температуры 

хранения возникает 

вторичное 

размножение 

патогенной 

микрофлоры. 

Контроль за 

температурой 

работы на линии 

раздачи. 

Использование 

спецодежды для 

раздачи и 

одноразовых 

перчаток. 

Реализация готового 

питания не более 1-го 

часа с момента 

приготовления, 

использование чистой 

столовой посуды. 

Раздача горячей пищи 

не более за 15 минут до 

прихода детей. 

Санитарная  

обработка 

столовой посуды, 

обеденных столов. 

Обработка 

кухонной и 

столовой посуды. 

Нарушение режима 

мытья посуды 

способствует 

размножению 

бактерий группы 

кишечной палочки. 

Контроль за 

температурным  

режимом воды в 

моечных ваннах, за 

правильностью 

разведения моющих 

и 

дезинфицирующих 

средств. 

Проведение 

лабораторного 

контроля (при 

проверках 

Роспотребнадзора) и 

экспресс-анализа. 

Проведение 

генеральной 

уборки в моечном 

отделении, 

проведение 

повторного 

инструктажа с 

работниками 

пищеблока о 

правилах 

обработки при 

ручной и  мойке. 

 

7. Разработка системы мониторинга 

Мониторинг качества готовой пищевой продукции фиксируется в 

Журнале бракеража готовой пищевой продукции (Приложение № 4). 

7.1.   Температура и влажность (в помещениях, где хранятся сухие 

продукты) измеряется – ежедневно, с занесением в журналы – контроль 

проводится во всех холодильных установках и в местах хранения сухих 

продуктов. 

7.2   Термообработка – ведение Журнала бракеража готовой пищевой 

продукции.  

Ежедневно проводится оценка качества блюд и кулинарных изделий. 

При этом указывается наименование приема пищи, наименование блюд, 

результаты органолептической оценки блюд, включая оценку степени 



готовности, разрешение на раздачу продукции,  личные подписи членов 

бракеражной комиссии. 

 

8. Порядок действий в случае отклонения значений показателей, 

от установленных предельных значений 
8.1    Нарушение температурного режима и относительной влажности 

воздуха при хранении сырья – после проведенных лабораторных 

исследований: 

- при хороших результатах – сырье отправляют на термообработку; 

- при отрицательных результатах – сырьё утилизируют. 

8.2. После проведения оценки качества готовых блюд, с отметкой в 

бракеражном журнале, при нарушении технологии приготовления пищи, а 

также в случае неготовности, блюдо к выдаче не допускается до устранения 

выявленных кулинарных недостатков – его направляют на вторичную 

термообработку, и снова проводят оценку качества, с отметкой в 

бракеражном журнале. 

 

9.  Периодичность проведения проверки на соответствие 

выпускаемой пищевой продукции 

9.1. Органолептическая оценка (согласно Журнала бракеража 

готовой пищевой продукции (Приложение № 4). 

 

10. Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, 

дератизации и дезинсекции производственных помещений, 

оборудования в процессе изготовления пищевой продукции 

Периодичность проведения уборки проводится согласно журнала 

генеральной уборки пищеблока – после каждого изготовления пищи и по 

мере необходимости; дезинфекции, дератизации и дезинсекции 

производственных помещений – по мере необходимости: 

Приложение № 13-  журнала генеральной уборки пищеблока.  

 

11. Меры по предотвращению проникновения в 

производственные помещения грызунов, насекомых, синантропных 

птиц и животных 
11.1. Открывающиеся внешние окна (фрамуги) должны быть 

оборудованы легко снимаемыми для очищения защитными сетками от 

насекомых, птиц; 

11.2.    Обеспечить защиту от проникновения в производственные 

помещения животных, в том числе грызунов – плотно закрывающиеся 

двери, вовремя проведенный косметический ремонт помещений с 

восстановлением щелей (дыр) в стенах и полах, технические отверстия 

должны быть закрыты сетками или решетками; 

11.3.   Отверстия вентиляционных систем закрываются мелкоячеистой 

полимерной сеткой. 



11.4. Обслуживание Учреждения по дератизации и дезинсекции 

осуществляется специализированными учреждениями, имеющими лицензии 

на право деятельности. 

 

12.  Мероприятия по предупреждению возникновения и 

распространения острых кишечных инфекций и пищевых отравлений 

12.1.   Объектами производственного контроля являются: сырье и 

реализуемая продукция, вода водопроводная, технологическое 

оборудование, инвентарь, работающий персонал, условия труда работников. 

12.2.   Производственный контроль включает: 

12.3.1. Наличие на производстве ТР ТС 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 

12.3.2. Организацию медицинских осмотров, профессиональную 

подготовку работающих, санитарно-гигиеническое обучение работников, 

связанных с приготовлением и раздачей пищи. 

12.3.4. Контроль за наличием сертификатов, санитарно-

эпидемиологических заключений, иных документов, подтверждающих 

качество, безопасность сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

12.3.5. Ведение учета и отчетности, установленной действующим 

законодательством по вопросам, связанным с производственным контролем. 

12.3.6.   Своевременное информирование органов местного 

самоуправления, органов и учреждений государственной санитарно-

эпидемиологической службы Российской Федерации о ситуациях, 

создающих угрозу санитарно – эпидемиологическому благополучию 

населения. 

12.3.7. Визуальный контроль специалистами за выполнением 

 санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий, 

соблюдением санитарных правил, разработкой и реализацией мер, 

направленных на устранение выявленных нарушений. 

12.4. Производственный контроль качества пищевой продукции 

должен осуществляться в соответствии с настоящей программой ХАССП 

МКДОУ № 1. 

12.6.    Необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся 

при изменении вида деятельности, требований законодательства или других 

существенных изменениях. 

12.7. Ответственность за организацию и проведение 

производственного контроля качества пищевой продукции несет 

заведующий ДОУ и/или лицо, назначенное по приказу или исполняющее 

обязанности. 

 

 

 

 



13. 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 в соответствии со следующими Перечнями: 

Приложение № 15-  Перечень должностей работников МКДОУ № 1, 

подлежащих медицинским осмотрам.  

Приложение № 16-  Перечень должностей работников МКДОУ № 1, 

подлежащих санитарно-гигиеническому обучению согласно приказу МЗ РФ 

№229 от 29.06.02  «О профессиональной гигиенической подготовке и 

аттестации должностных лиц и работников организации».  

 

14. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с 

остановкой производства, нарушениями, создающих угрозу санитарно-

эпидемиологическому благополучию  населения, органов местного 

самоуправления, органов и учреждений санитарно-

эпидемиологической службы РФ 
- Неудовлетворительные результаты производственного 

лабораторного контроля; 

-  Получение сообщений об инфекционном, паразитарном 

заболевании (острая кишечная инфекция, вирусный гепатит А, трихинеллез 

и др.), отравлении, связанном с употреблением изготовленных блюд; 

-  Отключение электроэнергии на срок более 4-х часов; 

-  Неисправность холодильного оборудования. 

другие ситуации, мероприятия по ликвидации возникшей аварийной 

ситуации приведены в таблице: 

Аварийная 

ситуация 
Мероприятия по предупреждению ситуации 

Мероприятия по 

ликвидации возникшей 

аварийной ситуации 

Порыв 

водопровода 

Осмотр водопроводных труб, замена ржавых труб. 

Покраска по необходимости. 

Закрытие ДОУ. 

Ремонт водопровода 

Порыв трубы 

теплосетей 

Осмотр тепловых труб, замена ржавых труб. 

Опрессовка. Покраска по необходимости. 

Закрытие ДОУ (отопительный 

сезон) 

Ремонт теплосетей 

Инфекционные 

заболевания 

1) Соблюдение санитарно-гигиенических требований. 

2) Строгий контроль хранения продуктов питания. 

3) Своевременное прохождение медосмотров. 

4) Проведение дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации. 

5) Приобретение продуктов питания, имеющих 

сертификаты. 

Карантин. Дезинфекционные 

мероприятия. 

Отключение 

электричества 

1) Своевременная замена электрических проводов в 

группах, коридорах ДОУ. 

2) Замена сгоревших электролампочек. 

Ремонт электропроводки 

Порыв 

канализационной 

системы 

1) Осмотр канализационных труб. 

2) Своевременная замена ржавых труб. 

Закрытие ДОУ, 

Ремонт канализационных 

труб, проведение 

дезинфекции 

Выход 

электрооборудова

ния из строя 

1) Своевременная замена устаревшего 

оборудования. 

2) Постоянный контроль за электропроводкой. 

Ремонт электрооборудования. 

При необходимости закрытие 

ДОУ. 



15. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для 

осуществления эффективного контроля за соблюдением санитарных 

правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий 

Перечень указанных мероприятий определяется степенью 

потенциальной опасности для человека, деятельности (выполняемой 

работы, оказываемой услуги), осуществляемой на объекте 

производственного контроля, мощность объекта, возможными негативными 

последствиями нарушений санитарных правил. 
Мероприятия Периодичность Ответственный 

Соблюдение ТБ и ОТ на 

рабочем месте 

Постоянно заведующий ДОУ, специалист по 

ОТ 

Бесперебойная работа бойлера Постоянно 

заместитель заведующего по 

АХР, технические работники 

Косметический ремонт в 

группах 

Лето 
Косметический ремонт 

коридоров 

Покраска и ремонт построек на 

участках 

заместитель заведующего по 

АХР, воспитатели 

 

Мероприятия, предусматривающие безопасность окружающей 

среды: 
-  Утилизация пищевых отходов в соответствии с 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20; 

-  Обеспечение удовлетворительных результатов 

производственного лабораторного контроля пищевой продукции 

 посредством соблюдения требований СанПиН 2.3/2.4.3590-20, принципов 

ХАССП и технических регламентов Таможенного союза в части, 

касающейся дошкольных учреждений; 

-  Заключение договоров на проведение дератизации и 

дезинсекции с учреждениями, имеющими лицензии на право деятельности; 

-  Заключение договоров с обслуживающей организацией, 

обеспечивающей исправную работу внутренних сетей водоснабжения, 

канализации, электросетей и оборудования, холодильного оборудования, 

вывоз и утилизацию мусора; 

-  Заключение договоров с организациями здравоохранения по 

обеспечению медицинских осмотров персонала; 

-  Заключение договоров ФГБУЗ «Центр гигиены и 

эпидемиологии» на обеспечения санитарно-гигиенического обучения 

персонала Учреждения; 

-  Иное. 

 

 

 

 

 

 



16. Перечень осуществляемых юридическим лицом, 

индивидуальным предпринимателем работ и услуг, выпускаемой 

продукции, а также видов деятельности, представляющих 

потенциальную опасность для человека и подлежащих санитарно-

эпидемиологической оценке, сертификации, лицензированию 

 Осуществление образовательной деятельности по программам 

дошкольного образования разрешается при наличии лицензии (срок 

действия - бессрочный). 

 

 Ответственный: Заведующий МКДОУ №1.  

 

17. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности 

для человека и окружающей среды продукции и технологии её 

производства, критериев безопасности и (или) безвредности факторов 

производственной и окружающей среды и разработка методов 

контроля, в том числе при хранении, транспортировке, реализации и 

утилизации продукции, а также безопасности процесса выполнения 

работ, оказания услуг 

 
мероприятие периодичность ответственный 

 Участок ДОО 

Контроль за ограждением участка  

МКДОУ № 1 и полосой зелёных насаждений 
Постоянно 

Зам. зав. по АХР 

Специалист по охране труда 

Контроль за уровнем искусственной 

освещённости 
Постоянно 

Зам. зав. по АХР 

Специалист по охране труда 

Контроль за отводом паводковых и ливневых 

вод от участка МКДОУ № 1 
Паводковый период Зам. зав. по АХР 

Контроль за обустройством игровых 

площадок, теневыми навесами 
В течение года Зам. зав. по АХР 

Контроль за озеленением территории  

МКДОУ № 1 

Весеннее-летний 

период 
старший воспитатель 

Контроль за оснащением и оборудованием 

спортивной площадки 
Ежегодно старший воспитатель 

Смена песка на игровых площадках Ежегодно (весна) Зам. зав. по АХР 

Контроль за санитарным состоянием 

хозяйственной зоны 
Постоянно Зам. зав. по АХР 

Контроль за уборкой территории Ежедневно Зам. зав. по АХР 

Контроль за недопущением сжигания мусора 

на территории МКДОУ № 1 
Постоянно Зам. зав. по АХР 

Здание ДОО 

Контроль за размещением групповых ячеек, 

согласно возрастным периодам, изоляцией 

помещений. 

Постоянно Заведующий 

Контроль за организацией питания  Постоянно Заведующий 

Контроль за обеспечением проветривания 

(естественного или углового) 
Постоянно медицинская сестра 

Контроль за оборудованием окон откидными 

фрамугами с рычажными приборами 
Постоянно Зам. зав. по АХР 

Контроль за исправностью и обустройством 

ограждением лестниц и поручней для детей 
Постоянно 

Зам. зав. по АХР, 

специалист по ОТ 

Контроль за оборудованием туалетных комнат Постоянно Зам. зав. по АХР 

Контроль за оснащением и использованием 

музыкального и спортивного залов 
Постоянно старший воспитатель 

  



мероприятие периодичность ответственный 

Контроль за оснащением и оборудованием 

медицинского блока (медицинский кабинет, 

процедурная) 

Постоянно 

Заведующий МКДОУ № 1, 

медицинская сестра 

 

Контроль за оснащением и содержанием 

служебно-бытовых помещений 
Постоянно Зам. зав. по АХР 

Контроль за содержанием и оснащением 

пищеблока Постоянно 

Зам. зав. по АХР, 

Шеф- повар, 

медицинская сестра 

Контроль за объёмно-планировочным 

решением помещения пищеблока, 

последовательностью технологических 

процессов 

Постоянно 
Шеф- повар, 

медицинская сестра 

Контроль использования кладовых для 

хранения сухих продуктов, овощей и 

холодильных камер, их размещением 

Постоянно 
Зам. зав. по АХР, 

Заведующий МКДОУ № 1 

Контроль за оснащением и оборудованием 

постирочной и гладильной помещений  

МКДОУ № 1 

Постоянно Зам. зав. по АХР 

Контроль за использованием помещений 

МКДОУ № 1 по прямому функциональному 

назначению, изменением планировки 

Постоянно 
Заведующий МКДОУ № 1 

 

Контроль за внутренней отделкой помещений 

согласно  СанПиН  

Во время проведения 

ремонтных работ 
Заведующий МКДОУ № 1 

Оборудование помещений ДОО 

Контроль за оборудованием и мебелью в 

помещении МКДОУ № 1 согласно Сан ПиН Постоянно 

Заведующий МКДОУ № 1, 

зам. зав. по АХР,  старший 

воспитатель 

Контроль за маркировкой детской мебели, 

подбором мебели согласно антропометрических 

показателей 

Постоянно 
старший воспитатель, 

медицинская сестра 

Контроль использования пенолатексных и 

мягконабивных игрушек в качестве 

дидактических пособий 

Постоянно старший воспитатель 

Контроль обеспечения детей индивидуальными 

постельными принадлежностями, полотенцами, 

предметами личной гигиены 

Постоянно 
Заведующий МКДОУ № 1, 

кастелянша 

Естественное и искусственное освещение ДОО 

Контроль естественного и искусственного 

освещения помещений 
Постоянно Специалист по охране труда 

Контроль оборудования игровых и спальни 

регулируемыми солнцезащитными 

устройствами 

Ежегодно Зам. зав. по АХР 

Контроль использования и исправности 

осветительной арматуры 
Постоянно Зам. зав. по АХР 

Контроль содержания источников 

искусственного освещения в исправном 

состоянии 

Постоянно Зам. зав. по АХР 

Контроль очищения стёкол, осветительной 

арматуры и светильников 
Не менее 2 раз в год 

Зам. зав. по АХР, 

медицинская сестра 

Отопление и вентиляция ДОО 

Контроль функционирования центрального 

отопления 
Отопительный сезон Зам. зав. по АХР 

Контроль температуры  в групповом 

помещении во всех основных помещениях Постоянно 

Заведующий МКДОУ № 1,  

Зам. зав. по АХР, 

Воспитатели 

Контроль относительной влажности в 

помещении По  плану проверок 

Служба надзора в сфере 

защиты прав потребителей и 

благополучия человека 

Контроль за слойностью одежды детей, в 

зависимости от двигательной активности 
Постоянно Воспитатели 

  



мероприятие периодичность ответственный 

Водоснабжение и канализация ДОО 

Контроль водоснабжения и канализации Постоянно Зам. зав. по АХР 

Контроль доброкачественности питьевой воды 

По  плану проверок 

Служба надзора в сфере 

защиты прав потребителей и 

благополучия человека 

Санитарное состояние помещений и дезинфекционные мероприятия ДОО 

Контроль санитарного содержания помещений и 

дезинфекционных мероприятий (проведение 

влажной уборки, чистка ковров, обеззараживание 

санитарно-технического оборудования) 

Постоянно 

Заведующий МКДОУ № 1,  

медицинская сестра, 

Зам. зав. по АХР 

Контроль маркировки уборочного инвентаря 
Постоянно 

Зам. зав. по АХР, 

медицинская сестра 

Контроль хранения дезинфицирующих 

растворов 
Постоянно 

Зам. зав. по АХР, 

медицинская сестра 

Контроль проведения ремонтных работ 
По факту 

Заведующий МКДОУ № 1, 

 Зам. зав. по АХР 

Контроль дезинфекции и санитарной обработки 

игрушек 
Постоянно 

старший воспитатель 

медицинская сестра 

Контроль смены постельного белья, полотенец, 

маркировка, хранение 
Постоянно 

Зам. зав. по АХР, 

Заведующий МКДОУ № 1 

Контроль процесса стирки белья Постоянно Зам. зав. по АХР 

Проветривание и просушивание постельных 

принадлежностей 
Ежегодно (лето) 

Зам. зав. по АХР, 

Заведующий МКДОУ № 1 

Контроль проведения дезинсекции По мере 

необходимости 

Зам. зав. по АХР, 

медицинская сестра 

Контроль проведения дератизации 
По договору 

Зам. зав. по АХР, 

медицинская сестра 

Контроль проведения Акарицидной обработки 

территории 
По договору Спец. служба 

Профилактика контагиозных гельминтозов (энтеробиоз и гименолепидоз) 

Разработка и обновление инструкций по 

применению моющих и дезинфицирующих 

средств, доведение их до всех сотрудников, 

использующих данное средство 

Ежегодно 
Зам. зав. по АХР 

 

Контроль за проведением гигиенического 

воспитания и обучения медицинского и 

обслуживающего персонала 

Ежегодно 
специалист по ОТ 

 

Организация питания ДОО 

Контроль мытья кухонной посуды, инвентаря, 

обработка кухонного электрооборудования, 

металлического инвентаря, рабочих столов 

Постоянно 

Зам. зав. по АХР, 

медицинская сестра, 

шеф-повар 

Контроль функционирования вытяжной 

вентиляции на пищеблоке 
Постоянно 

Зам. зав. по АХР 

 

Контроль мытья и хранения столовой посуды в 

группах 
Постоянно 

Зам. зав. по АХР, 

медицинская сестра 

Контроль обеззараживания посуды в период 

инфекции в ДОУ 
По факту случая медицинская сестра 

Контроль обработки, хранения мочалок, щёток, 

ветоши для протирания столов 
Постоянно 

медицинская сестра 

 

Контроль собирания и утилизации пищевых 

отходов 
Постоянно 

Зам. зав. по АХР, 

медицинская сестра 

Контроль уборки пищеблока Постоянно медицинская сестра 

Контроль организации рационального питания 

детей 
Ежемесячно 

Заведующий МКДОУ № 1, 

медицинская сестра 

Контроль ассортимента основных продуктов 

питания детей 
Постоянно 

Заведующий МКДОУ № 1, 

медицинская сестра 

Контроль качества продуктов (бракераж сырых 

продуктов) 
Постоянно 

медицинская сестра, 

кладовщик, шеф-повар 

Контроль выполнения средне-суточной нормы 

выдачи продуктов на 1 ребёнка, проведение 

коррекции питания 

1 раз в 10 дней 

медицинская сестра, 

шеф-повар 

 



мероприятие периодичность ответственный 

Подсчёт основных пищевых ингредиентов по 

итогам накопительной ведомости (калорийность, 

белки, жиры, углеводы) 

1 раз в месяц 

медицинская сестра, 

шеф-повар 

 

Контроль информатизации родителей о питании 

детей Ежедневно 

Заведующий МКДОУ№1,  

старший воспитатель, 

медицинская сестра 

Контроль хранения скоропортящихся продуктов Постоянно кладовщик, шеф-повар 

Контроль выполнения правил при приготовлении 

пищи, гигиенических требований при кулинарной 

обработке пищевых продуктов в технологических 

процессах приготовления блюд 

Постоянно шеф повар 

Медицинское обеспечение и оценка состояния здоровья детей ДОО 

Медицинское обеспечение и оценка состояния 

здоровья детей, лечебно-профилактические и 

оздоровительные мероприятия. Контроль 

профилактической и текущей дезинфекции 

Постоянно медицинская сестра 

Оценка физического развития детей 
2 раза в год (осень, 

весна) 

медицинская сестра, 

инструктор по физической 

культуре 

Оценка состояния здоровья коллектива 
Ежемесячно 

Заведующий МКДОУ № 1, 

медицинская сестра 

Контроль за прохождением обязательных 

профилактических осмотров всеми работниками 
Постоянно 

специалист по ОТ 

Наличие аптечек для оказания первой 

медицинской доврачебной помощи и их 

своевременное пополнение 

ежемесячно специалист по ОТ 

Организация курсовой подготовки и 

переподготовки по программе гигиенического 

обучения с пометкой о сдаче в личной 

медицинской книжке 

1 раз в 2 года специалист по ОТ 

Организация санитарно-просветительской работы 

с сотрудниками 

по мере 

необходимости 
медицинская сестра 

Организация режима дня и учебных занятий ДОО 

Контроль организации режима дня 

образовательной деятельности 
Постоянно старший воспитатель 

Контроль за соответствием программ и технологий 

обучения и воспитания, методов и организации 

учебно-воспитательного процесса возрастным и 

психофизиологическим возможностям детей 

Постоянно старший воспитатель 

Контроль занятий дополнительного образования 

(кружки, студии и т.д.) 
Ежемесячно старший воспитатель 

Контроль расписания занятий, требующих 

повышенной познавательной активности и 

умственного напряжения детей. Контроль 

профилактики утомляемости. Длительность 

занятий 

Ежемесячно старший воспитатель 

Организация физического воспитания ДОО 

Контроль организации рационального 

двигательного режима, физических упражнений и 

закаливающих мероприятий 

Ежемесячно старший воспитатель 

Контроль организации физкультурных занятий, их 

длительность, кратность, наполняемость 
Ежеквартально старший воспитатель 

Медицинский и педагогический контроль за 

организацией физического воспитания согласно 

Сан ПиН 

Согласно плана 
старший воспитатель, 

медицинская сестра 

Приём детей в ДОО 

Ежедневный утренний приём, контроль состояния 

здоровья ребёнка 
Ежедневно 

Воспитатели, 

медицинская сестра 



мероприятие периодичность ответственный 

Осмотр детей на педикулёз, ведение журнала Еженедельно медицинская сестра 

Контроль приёма детей после болезни или 

отсутствия ребёнка в ДОУ, требование наличия 

справки врача-педиатра 

По факту 
Воспитатели, 

медицинская сестра 

Контроль заполнения медицинских карт детей, 

ведения медицинской документации 
Ежегодно медицинская сестра 

Медицинские осмотры и личная гигиена персонала ДОО 

Контроль соблюдения персоналом правил личной 

гигиены 
Постоянно 

Заведующий МКДОУ № 1, 

медицинская сестра 

Контроль здоровья работников пищеблока, с 

отметкой в журнале установленного образца 
Ежедневно медицинская сестра 

Контроль за соблюдением  требований санитарных 

правил 
Постоянно медицинская сестра 

 

Требования к перевозке и приему пищевых продуктов 
в дошкольные образовательные организации 

Перевозка (транспортирование), в том числе при доставке 

потребителям и хранение продовольственного (пищевого) сырья и пищевой 

продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями 

соответствующих технических регламентов (статья 17 технического 

регламента ТР ТС 021/2011). Совместная перевозка (транспортирование) 

продовольственного (пищевого) сырья, полуфабрикатов и готовой пищевой 

продукции допускается при условии наличия герметической упаковки, а 

также при соблюдении температурно-влажностных условий хранения и 

перевозки (транспортирования). 

 

18. Выполнение принципов ХАССП 
18.1. Руководство Учреждения назначает группу ХАССП, которая 

ответственна: 

-  за разработку, внедрение и поддержание системы ХАССП в 

рабочем состоянии; 

-  качество выпускаемой пищевой продукции. 

18.2.  Члены группы ХАССП в совокупности должны обладать 

достаточными знаниями и опытом в области технологии управления 

качеством, обслуживания оборудования и контрольно-измерительных 

приборов, а также в части нормативных и технических документов на 

продукцию. 

18.3.     В составе группы ХАССП должны быть координатор и 

технический секретарь, а также, при необходимости, консультанты 

соответствующей области компетентности. 

18.4.    Координатор выполняет следующие функции: 

-  формирует состав рабочей группы в соответствии с областью 

разработки; 

-  вносит изменения в состав рабочей группы в случае 

необходимости; 

-  координирует работу группы; 

-  распределяет работу и обязанности; 

-  обеспечивает охват всей области разработки; 



-  представляет свободное выражение мнений каждому члену 

группы; 

-  делает все возможное, чтобы избежать трений или конфликтов 

между членами группы; 

-  доводит до исполнителей решения группы; 

-  представляет группу в руководстве организации. 

В обязанности технического секретаря входит: 

-  организация заседаний группы; 

-  ведение протоколов решений, принятых рабочей группой. 

18.5. Руководство Учреждения обеспечивает: 

Правильные производственные технологии (GMP) 

-  Помещения (характеристика, планировка) 

-  Оснащение и предметы 

-  Процедуры на протяжении потока процесса, включая 

мероприятия по улучшению. 

-  Контроль продукции (входной, в процессе, окончательный). 

-  Документация. 

-  Мониторинг требований. 

-  Обучение персонала. 

Правильные технологии гигиены и (GНP): 

-  Санитарно-гигиенические состояние и уборка  помещений и 

оборудования. 

-  соблюдение санитарно-гигиенических требований в процессе 

производства ПП. 

-  Гигиена персонала (контроль). 

-  Практическое и теоретическое обучение персонала по гигиене. 

18.6. Руководство и работники Учреждения с целью недопущения 

неудовлетворительного качества выпускаемой пищевой продукции 

исполняют требования СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

 

19. Документация программы ХАССП 
Одним из принципов программы ХАССП является обеспечение 

документарного контроля на протяжении всего процесса изготовления 

пищевой продукции и контроля процесса в выделенных контрольных 

точках, а именно документация ХАССП включает в себя: 

19.1. Документация программы ХАССП должна включать: 
- политику в области безопасности выпускаемой 

продукции (Приложение № 14); 

-  приказ о создании рабочей группы ХАССП и разработке 

системы ХАССП; 

-  информацию о продукции (сопроводительная документация 

хранится в кладовой Учреждения); 

-  информацию о производстве (План-схема пищеблока 

МКДОУ № 1 в Приложении № 3); 



-  отчеты группы ХАССП с обоснованием выбора потенциально 

опасных факторов, результатами анализа рисков и выбору критических 

контрольных точек и определению критических пределов; 

-  рабочие листы ХАССП; 

-  процедуры мониторинга; 

-  процедуры проведения корректирующих действий; 

-  программу внутренней проверки системы ХАССП; 

- перечень регистрационно-учетной документации. 

19.2. Перечень форм учета и отчетности по вопросам 

осуществления производственного контроля 
1.  Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

(Приложение № 4). 

2.  Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 

(Приложение № 5). 

3.  Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции (с 

отметкой качества органолептической оценки качества готовых блюд и 

кулинарных изделий (Приложение № 4). 

4.  Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд 

(Приложение № 8). 

5.  Журнал учета результатов медицинских осмотров работников 

(Приложение № 20). 

6.  Гигиенический журнал (сотрудники) (Приложение 17). 

7.  Личные медицинские книжки каждого работника. 

8.  Журнал учета включения бактерицидной лампы на пищеблоке 

(Приложение № 18). 

9.  Договора и акты приема выполненных работ по договорам 

(вывоз отходов, дератизация, дезинсекция). 

10.  Журнал учета температурного режима холодильного 

оборудования (Приложение № 6). 

11. Журнал учета температуры и влажности в складских 

помещениях (Приложение № 10). 

12.  График генеральной уборки (Приложение № 13). 

13.  Таблица анализов рисков (Приложение № 19). 

14. План рабочей группы  Системы Собственного Контроля на 

основе принципов ХАССП (Приложение №  21). 

15. План проведения контрольных мероприятий с рабочим листом 

ХАССП (Приложение № 22). 

 

 

 



Приложение № 1 

Перечень Законов, действующих санитарных правил, гигиенических 

нормативов и нормативно-правовых актов 

1. СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к 

обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов 

среды обитания». 

2. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические 

 требования к организации общественного питания населения» и 

санитарных правил СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение 

производственного контроля за соблюдением санитарных правил и 

выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) 

мероприятий». 

3. СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 

молодежи». 

4. Федеральный закон от 30.03.1999 №52-ФЗ «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения». 

5. Федеральный закон от 17.09.1998 157-ФЗ «Об 

иммунопрофилактике инфекционных болезней». 

6. Федеральный закон от 18.06.2001 №77-ФЗ «О предупреждении 

распространения туберкулёза в Российской Федерации». 

7. Федеральный закон РФ от 23.02.2013 №15-ФЗ «Об охране 

здоровья граждан от воздействия окружающего табачного дыма и 

последствий потребления табака». 

8. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 027/2012 «О 

безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в 

том числе диетического лечебного и диетического профилактического 

питания», утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза от 

15.06.2012г. №34. 

9. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 022/2011 

«Пищевая продукция в части её маркировки». 

10. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности 

пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011). 

11. Технический регламент Таможенного союза Тр ТС -023/2011 

«Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей». 

12. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 024/2011 

«Технический регламент на масложировую продукцию». 

13. С.П. 1.1058-01. «Организация и проведение производственного 

контроля над соблюдением санитарных правил и выполнение санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий». 

13. Межгосударственный стандарт ГОСТ 19301.3-2016 «Мебель 

детская дошкольная. Функциональные размеры кроватей». 

https://base.garant.ru/71782428/
https://base.garant.ru/71782428/


14. ГОСТ 19301.1-94, ГОСТ 19301.2-94 «Мебель детская 

дошкольная. Функциональные размеры. Столы и стулья». 

15. МУ 4237-86 «МУ по гигиеническому контролю за питанием в 

организованных коллективах». 

16. ГОСТ 13928-84 «Молоко и молочные продукты». 

17. МР по организации питания в детских коллективах. 

18. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности 

и пищевой ценности пищевых продуктов». 

19. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов». 

20. СанПиН 2.4.2.1178-02 «Гигиенические требования к условиям 

обучения в общеобразовательных учреждениях» 

21. СанПиН 2.4.4.548-96 «Гигиенические требования к 

микроклимату производственных помещений». 

22. ГОСТ Р 51232-98 «Вода питьевая. Общие требования к 

организации и методам контроля качества». 

23. СанПин 2.2.4.548-96 «Гигиенические требования к 

микроклимату производственных помещений». 

24. МУ 2.2.4. 706-98/ МУ ОТРМ 01-98 «Оценка освещения рабочих 

мест». 

25. МУ по лабораторному контролю качества продукции 

общественного питания №1-40/ 40/3805 (термообработка). 

26. СП 3.2.1317-03 «»Профилактика энтеробиоза». 

27. СП 3.1./3.2. 1379-03 «Общие требования по профилактике 

инфекционных и паразитарных заболеваний». 

28. СП 3.5.1378-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации и осуществлению дезинфекционной деятельности» 

29. СП 1.1.1058 -01 «Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий». 

30. СП 3.1.1295-03 «Профилактика инфекционных болезней. 

Профилактика туберкулёза» 

31. Приказ Минздравсоцразвития РФ от12.04.2011 г. №302н «Об 

утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных 

факторов и работ, при выполнении которых проводятся обязательные 

предварительные и периодические медицинские осмотры (обследования), и 

Порядка проведения обязательных предварительных и периодических 

медицинских осмотров (обследований) работников, занятых на тяжелых 

работах и на работах с вредными и или опасными условиями труда». 

32. Приказ Министерства здравоохранения РФ от 29.06.2000 г. 

№229 «О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации 

должностных лиц и работников организаций». 

 

 



Приложение № 2 

 

Перечень имеющегося технологического оборудования 

1. Машина картофелеочистительная кухонная типа МКК-300. 

2. Машина протирочно - резательная типа МПР-350М. 

3. Машина кухонная универсальная типа УКМ. 

4. Автомат котлетный АК2М-40-У. 

5. Электрорыбочистка КТ-S. 

6. Котел пищеварочный  электрический опрокидывающийся 

КЛЭМ-60-ОР. 

7. Кипятильник непрерывный электрический КНЭ-100-01. 

8. Плита электрическая с жарочным шкафом ЭП-4ЖШ-01 (нерж. 

духовка). 

9. Шкаф жарочный электрический ШЖЭ-3К-2/1. 

10. Сковорода электрическая универсальная кухонная 

ЭСК-90-0,47-70. 

11. Весы CAS SW 10. 

12. Весы CAS DB-II. 

13. Холодовые  камеры:   POLAIR 1, POLAIR 2, ARISTON. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

     

                                                       План-схема пищеблока МКДОУ № 1 санузел Приложение № 3 

 душевая 

 

 

 

 буфет холодильное  складское 

 моечная цех оборудование   помещение раздевалка 

  кура, 

 яйцо 

раздача 

 

 

  

 горячий цех овощ. 

 мясо-рыбный холодный цех 

 цех цех кабинет 
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Приложение № 4 

  

Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

Дата и час 

изготовления 

блюда 

Время 

снятия 

бракеража 

Наименование 

готового блюда 

Результаты 

органолептической 

оценки качества 

готовых блюд 

Разрешение к 

реализации 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Подписи 

членов 

бракеражной 

комиссии 

Результаты 

взвешивания 

порционных 

блюд 

Примечание 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Органолептическая оценка готовой пищевой продукции 

 (разработана специально для Журнала бракеража готовой 

пищевой продукции) 

 
Показатели для оценки бракеража готовой продукции: 
-  Внешний вид блюда привлекательный, правильной 

консистенции. Цвет бульона светлый, вкус оптимальный, запах приятный. 
-  Небольшие нарушения внешнего вида (например, макароны 

слиплись). Бульон менее прозрачный, вкусовые качества нормальные, запах 

приятный. 
-  Внешний вид блюда удовлетворительный (например, слегка 

мутный бульон). Вкусовые качества удовлетворительные (например, блюдо 

пересолено), запах удовлетворительный (например, запах горелого не 

перебивает запах готового блюда). 
-  Внешний вид, вкусовые качества, запах блюда ниже среднего 

(например, блюдо подгорело, консистенция блюда неправильная, запах 

горелого перебивает запах готового блюда, блюдо пересолено). 
-  Блюдо не готово к употреблению. Внешний вид и вкусовые 

качества блюда полностью не соответствует требованиям и нормам. 

 



Приложение № 5 

  

 

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 

Дата и час 

поступлени

я пищевой 

продукции 

Наимено

вание 
Фасовка 

Дата 

выработ 

ки 

Изгото 

витель 

постав 

щик 

Количество 

поступив 

шего 

продукта (в 

кг, 

литрах,шт.) 

Номер 

документа, 

подтвержда

ющего 

безопасность 

принятого 

пищевого 

продукта 

(деклара 

ция о 

соответствии

, свидетельст 

во о 

государствен

ной 

регистрации, 

документы 

по 

результатам 

ветеринарно-

санитарной 

экспертизы) 

Результаты 

органолепт

ической 

оценки, 

поступивш

его 

продовольс

твенного 

сырья и 

пищевых 

продуктов 

Условия 

хранения, 

конечный 

срок 

реализа 

ции 

Дата и 

час 

факти 

ческой 

реализа 

ции 

Подпись 

ответст 

венного 

лица 

При 

меча 

ние 

             

 



Приложение № 6 

  

 

Журнал учета температурного режима холодильного оборудования 

Наименование 

производственного 

помещения  

Наименование 

холодильного 

оборудования 

Температура в градусах Цельсия 

месяц/дни: (ежедневно) 

1 2 3 4 … 30 

        

 

 

 

 

 



Приложение № 7 

 
 

Технологическая карта №  

Наименование изделия:   Салат из моркови и яблок 

Номер рецептуры  __.  
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях / под ред. М.П. 

Могильного и Т.В. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011. – 584 с.  

 

Наименование продуктов и полуфабрикатов 
Масса, г 

брутто нетто 

Морковь 33 28 

Яблоки  24 20 

Масло растительное 2 2 

Выход - 50 

 
 

Химический состав данного блюда на 1000 г. 

Пищевые вещества (г) Энерге- 

тическая 

ценность 

(ккал) 

Витамины (мг) 

Минеральны

е вещества 

(мг) 

Б 
в т.ч. 

животные 
Ж У C B1 В2 Ca Fe 

0,28 0,00 1,74 2,62 27,3 2,31 0,015 0,015 7,06 0,44 

 

Технология приготовления 

Подготовленную морковь нарезают мелкой соломкой, яблоки 

свежие с удаленным семенным гнездом нарезают мелкой соломкой. 

Подготовленные морковь и яблоки соединяют, прогревают при 

температуре 85 °С не менее 3 минут, заправляют растительным 

маслом. Выход порции определяется возрастной группой. 

Требования к качеству 

Внешний вид: морковь и яблоки мелко нарезаны. Салат уложен 

горкой, заправлен растительным маслом 

Консистенция: мягкая, сочная 

Цвет: моркови и яблок 

Вкус: свойственный моркови и сорту яблок 

Запах: свойственный входящим в блюдо продуктам 
 

 
 
 
 
 
 



Приложение № 8 

Журнал проведения витаминизации третьих блюд 

 

 

 

Дата 
Наименование 

препарата 
Наименование блюда 

Кол-во 

питающихся 

Кол-во 

препарата 

Время 

внесения 

Время 

приема 
Подпись 

        

        

        

        

        

        

        

        



Приложение № 9 

 

Журнал учета температурного режима холодильного оборудования 

 
Наименование 

производственного 

помещения 

Наименование 

холодильного 

оборудования 

Температура в градусах Цельсия 

месяц/дни: (ежедневно) 

1 2 3 4 …. 30 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение № 10 

 

Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях 

 

№ п/п 
Наименование складского 

помещения 

Месяц/дни: (температура в градусах Цельсия и влажность в процентах) 

1 2 3 4 5 6 

        

 



Приложение № 11 

 

 

График выдачи пищи 

В Муниципальном казённом дошкольном образовательном учреждении детский сад № 1 «Ромашка»  

города Мирного Архангельской области (МКДОУ №1) 
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Завтрак 8.10 8.10 8.20 8.15 8.15 8.15 8.15 8.10 8.20 8.15 8.15 8.20 8.15 8.10 8.10 

2-й 

завтрак 

10.00 10.00 10.10 10.05 10.05 10.05 10.05 10.00 10.10 10.05 10.05 10.10 10.05 10.00 10.00 

Обед 12.00 12.00 12.20 12.15 12.15 12.15 12.15 12.10 12.20 12.15 12.15 12.20 12.15 12.00 12.00 

Полдник 15.10 15.10 15.20 15.15 15.15 15.15 15.15 15.10 15.20 15.15 15.15 15.20 15.15 15.10 15.10 

Ужин 18.00 18.00 18.15 18.10 18.10 18.10 18.10 18.00 18.15 18.10 18.10 18.15 18.10 18.00 18.00 

 

  



Приложение № 12 

График очередности получения пищи 

В Муниципальном казённом дошкольном образовательном учреждении детский сад № 1 «Ромашка»  

города Мирного Архангельской области (МКДОУ №1) 

 

Группа 

кратковременног

о пребывания 

 

1 

«Непоседы

» средняя 

группа 

 

2 

Логопедическа

я группа 

«Гномики» 

средняя 

3 

Группа ЗПР «Г» 

«Лучики» 

средняя 

 

4 

Логопедическая 

группа 

«Солнышко» 

средняя 

5 

Логопедическая 

группа 

«АБВГДейки» 

старшая 

6 

Логопедическа

я группа 

«Букварики» 

старшая 

7 

«Знайки

» 

старшая 

группа 

8 

Логопедическа

я группа 

«Почемучки» 

старшая 

9 

Логопедическая 

группа 

«Фантазёры» 

старшая 

 

10 

Группа ЗПР 

«А» 

«Ручеёк» 

старшая 

 

11 

Группа ЗПР 

«В» 

«Затейники» 

старшая 

 

12 

Логопедическая 

группа 

«Звукоград» 

подготовительна

я 

13 

Логопедическая 

группа 

«Звёздочки» 

подготовительна

я 

14 

Группа ЗПР «Б» 

«Улыбка» 

подготовительна

я 

 

15 

   

 

 



Приложение № 13 

 

 

 

 

График генеральной уборки 

Запланировано Выполнено 
Дезинфицирующее 

средство 

Подпись 

выполняемого 

Подпись шеф-

повара 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 

 

 

 



 

Приложение №14 
                                                             

 

 

Политика Муниципального казённого дошкольного образовательного 

учреждения детский сад № 1 «Ромашка» города мирного  

Архангельской области (МКДОУ № 1)  

в области обеспечения качества и безопасности детского питания  

(внедрение ХАСПП). 

 

Настоящим МКДОУ № 1 формулирует политику в области 

обеспечения качества и безопасности детского питания детей дошкольного 

возраста. 

 Основные принципы политики: 

 Соблюдение требований законодательства Российской Федерации в 

полном объеме при организации питания воспитанников в МКДОУ № 1. 

 Повышение качества технологических процессов при приготовлении 

детского питания. 

 Совершенствование работы с поставщиками продовольствия в 

области улучшения качества поставляемых продуктов для детского 

питания. 

 Совершенствование системы хранения поставляемых продуктов. 

 Организация контроля и испытаний сырья и готовой продукции на 

всех этапах организации детского питания в объеме, обеспечивающем 

полное соответствие российским и международным стандартам. 

 Обеспечение санитарно-гигиенических условий производственных 

помещений и оборудования, которые необходимы для производства 

безопасной продукции. 

 Обеспечение регулярного контроля над состоянием готовой 

продукции. 

 Проведение модернизации технологического оборудования. 

 Систематическое повышение уровня квалификации и 

профессионализма работников учреждения. 

 

Обязательства в области качества и безопасности детского питания 

 Реализация мер по обеспечению безопасности детского питания в 

МКДОУ № 1 является общей целью для всех работников учреждения. 

Процесс приготовления детского питания, его безопасность, качество и 

здоровье воспитанников взаимосвязаны между собой и являются сферой 

ответственности всех работников. Ответственность всех работников в 

области обеспечения качества и безопасности детского питания 

сформулирована в документах системы ХАСПП. От всех работников 

руководитель МКДОУ№ 1 ожидает должного исполнения ими своих 

обязанностей и реализации данной политики. 



Политика предусматривает достижения следующих целей в 

МКДОУ № 1: 

- обеспечить контроль качества поступающей продукции; 

- соблюдение технологии первичной и вторичной обработки сырья; 

- обеспечение безопасным питанием воспитанников и сотрудников 

ДОУ; 

- повышение профессиональной грамотности сотрудников пищеблока 

и культуры обслуживания. 

 С данной политикой в области качества и безопасности детского 

питания можно ознакомиться в документах МКДОУ № 1 (на стенде 

учреждения, на пищеблоке).  Электронная версия политики доступна на 

официальном сайте учреждения:  

romashka-mirny.ru 

 Настоящая политика и результаты ее реализации будут подвергнуты 

анализу не реже одного раза в год, внесение изменений должно 

производиться по мере необходимости. Регулярный анализ политики 

является составной частью деятельности МКДОУ № 1 в области качества и 

безопасности детского питания. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://romashka-mirny.ru/


Приложение № 15 

 

 

Перечень должностей работников МКДОУ № 1, подлежащих 

медицинским осмотрам 

№ 

п/п 
Список работников 

Количество 

работников 

на медицинс-

кий осмотр 

Перечень 

вредных и 

опасных 

производственн

ых факторов, 

при которых 

проводятся 

обязательные 

предваритель-

ные и 

периодические 

медицинские 

осмотры 

(обследование) 

Перечень работ, 

при 

выполнении 

которых 

проводятся 

обязательные 

предваритель-

ные и 

периодические 

медицинские 

осмотры 

(обследование) 

п
о

се
в

 н
а

 с
т
а
ф

и
л

о
к

о
к

к
 

п
р

ед
в

а
р

и
т
ел

ь
н

ы
й

 

п
ер

и
о

д
и

ч
ес

к
и

й
 

1 2 3 4 5 6 7 

1 Главный бухгалтер      

2 Бухгалтер      

3 Специалист по кадрам      

4 Документовед      

5 Юрисконсульт      

6 Специалист по охране 

труда 

     

7 Дворник      

8 Сторож      

9 Электромонтер по 

ремонту и обслуживанию 

электрооборудования 

     

10 Слесарь-сантехник      

11 Вахтер      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение № 16 

 

Перечень должностей работников МКДОУ № 1, подлежащих санитарно-

гигиеническому обучению 

№ 

п/п 
Список работников 

Количество 

работников 

на медицинс-

кий осмотр 

Перечень 

вредных и 

опасных 

производствен-

ных факторов, 

при которых 

проводятся 

обязательные 

предваритель-

ные и 

периодические 

медицинские 

осмотры 

(обследование) 

Перечень работ, 

при 

выполнении 

которых 

проводятся 

обязательные 

предваритель-

ные и 

периодические 

медицинские 

осмотры 

(обследование) 

п
о

се
в

 н
а

 с
т
а
ф

и
л

о
к

о
к

к
 

п
р

ед
в

а
р

и
т
ел

ь
н

ы
й

 

п
ер

и
о

д
и

ч
ес

к
и

й
 

1 2 3 4 5 6 7 

1 Заведующий МКДОУ      

2 Заместитель заведующего 

по АХР 

     

3 Старший воспитатель      

4 Учитель-дефектолог      

5 Учитель-логопед      

6 Воспитатель      

7 Педагог-психолог      

8 Социальный педагог      

9 Музыкальный 

руководитель 

     

10 Инструктор по 

физической культуре 

     

11 Младший воспитатель      

12 Шеф-повар      

13 Повар      

14 Кладовщик      

15 Кастелянша      

16 Кухонный рабочий      

17 Машинист по стирке и 

ремонту спецодежды 

     

18 Уборщик служебных 

помещений 

     

 

 

 

 

 

 



Приложение № 17  

 

 

Гигиенический журнал (сотрудники) 

№ 

п/п 
Дата Ф.И.О. работника Должность 

Подпись 

сотрудника об 

отсутствии 

признаков 

инфекционных 

заболеваний у 

сотрудника и 

членов семьи 

Подпись 

сотрудника об 

отсутствии 

заболеваний 

верхних 

дыхательных 

путей и 

гнойничковых 

заболеваний 

кожи рук и 

открытых 

поверхностей 

тела 

Результат осмотра 

медицинским 

работником 

(ответственным 

лицом) 

(докущен/отстранен) 

Подпись 

медицинского 

работника 

(ответственного 

лица) 

1.        

2.        

3.        

        

        



Приложение № 18  

 

 

 

Журнал учета включения бактерицидной лампы на пищеблоке 

 

Дата включения 
Наименование 

цеха 

Время 

включения 

Кол-во 

отработанных 

часов 

Подпись 

     

     

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение № 19 

 

 

Таблица анализов риска 

№  пп. Стадия процесса Фактор риска Контрольные мероприятия Оценка риска ККТ (да/нет) 

1. Формирование 

ассортиментного 

перечня продукции 

-Биологический 

(эпидемиологически 

опасные блюда; поступление 

запрещенного сырья) 

Анализ и корректировка меню; 

Управление поставками, 

пересмотр договоров с 

поставщиками 

При выполнении контрольных 

мероприятий вероятность 

возникновения риска невелика 

нет  (контроль в 

рамках программы 

произв. контроля) 

2. Поступление 

продуктов на склад 

-Биологический (загрязнение 

патогенными м/о; 

нарушение целостности 

упаковки) 

 -химический (с/х 

пестициды)  

- физический (примеси в 

крупе) 

-Входной контроль поступающего 

сырья и продуктов; 

 -Управление поставками, 

Сертификация продуктов 

При выполнении контрольных 

мероприятий вероятность 

возникновения риска невелика 

нет (контроль в 

рамках программы 

произв. контроля) 

3. Хранение на складе - Биологический (рост 

патогенных м/о), - - если не 

соблюдается температура 

хранения - если нарушено 

«товарное соседство» 

- Правильное хранение и 

регистрация работы холодильного 

оборудования; - обслуживание и 

настройка работы холодильного 

оборудования 

Степень риска высокая; 

вероятность наступления 

последствия - высокая 

ККТ (1) 

4. Кулинарная 

обработка 

- Биологический 

(загрязнение патогенными 

м/о и их рост)  

- химический (загрязнение 

дезинфектантом, моющим 

средством) 

- Соблюдение технологии 

приготовления  

- своевременное обслуживание и 

ремонт технологического 

оборудования 

Степень риска высокая; 

вероятность наступления 

последствия - высокая 

ККТ (2) 

 

 

 



Приложение № 20 

 

Журнал учета результатов медицинских осмотров работников 

№ п/п Ф.И.О. Должность 
Выдача Возврат 

Дата Подпись Дата Подпись 

1 2 3 4 5 6 7 

       

       

       

       

       

 

 

 
 
 

 

 



Приложение № 21 

 

 

 

План рабочей группы Системы Собственного Контроля, на основе 

принципов ХАССП 
№ 

п/п 
Наименование мероприятий Периодичность Ответственные 

1 Проведение производственных 

совещаний с обсуждением работы 

пищеблока в учреждении, работы 

технологического оборудования. 

Анализ качества приготовленной 

продукции, принятие мер по 

устранению, разработка 

корректирующих мероприятий, сроки 

исполнения. 

1 раз в месяц 

Руководитель рабочей 

группы; 

Члены рабочей группы. 

2 Отчеты ответственных лиц по 

выполнению корректирующих 

мероприятий. 

Постоянно Члены рабочей группы. 

3 Анализ качества продукции, анализ 

выявленных нарушений работы 

технологического оборудования, 

результаты принятых мер, анализ 

выполнения корректирующих 

мероприятий. 

1 раз в неделю Члены рабочей группы. 

4 Анализ безопасности и качества 

приготовленной продукции, анализ 

выявленных нарушений 

технологического процесса. 

Ежедневно Члены рабочей группы. 

5 Отчет кладовщика, о санитарно-

гигиеническом состоянии 

производства с анализом 

профилактических мероприятий. 

1 раз в неделю Кладовщик 

6 Отчет о безопасности и качестве 

продукции, выбраковках, нарушениях 

технологии, о невыполнении 

мероприятий, приказов. 

1 раз в месяц Кладовщик 

7 Анализ работы группы системы 

ХАСПП, эффективности системы 

ХАСПП по результатам внутренних 

проверок. 

1 раз в год 
Руководитель рабочей 

группы 

8 Разработка мероприятий по 

дальнейшему совершенствованию 

производства и системы. 

1 раз в 6 месяцев Члены рабочей группы. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение № 22 
  

План проведения контрольных мероприятий 

ККТ Процесс Угроза 
Критические 

пред. 

Мониторинг 

Коррекция 

(действия при 

отклонениях) 

Записи 

Процедуры

: вопросы 

на 

контроле, 

периодичн

ость 

проверок 

Что 

проверяется 

Каким 

образом 
Как часто 

Проверяющее 

лицо 

№ 01 Заявка и 

поступление 

продукции 

/01- список 

аккредитованны

х поставщиков 

Ф, Х, М, А - 

поступление 

некачественн

ой 

продукции 

Наличие 

поставщика 

сырья/ 

продукции в 

списке 

Товарные 

накладные 

Сравнением 

данных о 

поставщике со 

списком 

По мере 

поступления 

кладовщик Кладовщик: 

отказать в 

разгрузке сырья, 

продукции, 

сообщить шеф- 

повару и 

руководителю  

Кладовщик: в 

случае отказа – 

нет, иначе 

занесение 

информации в 

журнал контроля 

Выборочная 

проверка 

документов. 

РБПП один 

раз в месяц, 

внутренний 

аудит 

/02- комплект 

документов 

Ф, Х, М, А - 

поступление 

не 

качественной 

продукции 

Наличие 

/отсутствие 

Сертификаты 

качества, 

паспорта 

качества, 

декларации 

качества 

Сверка 

соответствии 

информации в 

накладных с 

информацией в 

сопроводител 

ьных 

документах и с 

маркировкой 

на сырье 

По мере 

поступления 

кладовщик Кладовщик: 

отказать в 

разгрузке сырья, 

продукции, 

сообщить  шеф- 

повару и 

руководителю 

Кладовщик: в 

случае отказа – 

нет, иначе 

занесение 

информации в 

журнал контроля 

Выборочная 

проверка 

документов. 

РБПП один 

раз в месяц, 

внутренний 

аудит 

/03-контроль 

ПДК 

Ф, Х, М, А- 

поступление 

не 

качественной 

продукции 

По видам (см 

И – 03-09) 

Сертификаты 

качества, 

паспорта 

качества, 

декларации 

качества 

Сравнение 

заявленных 

показателей с 

рекомн-ыми 

По мере 

поступления 

кладовщик Кладовщик: 

отказать в 

разгрузке сырья, 

продукции, 

сообщить  шеф- 

повару и 

руководителю 

Кладовщик: в 

случае отказа – 

нет, иначе 

занесение 

информации в 

журнал контроля 

Выборочная 

проверка 

документов. 

РБПП один 

раз в месяц, 

внутренний 

аудит 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

№ 02- условия 

хранения и 

транспортиро 

вки ( склад) 

/ 01 температура 

в морозильных 

камерах – 18С 

М - 

вероятность 

развития 

патогенных 

микрооргани

змов 

Не выше – 18С Температура 

в 

морозильных 

камерах 

Сверкой 

показателей 

термометров 

Каждый день 

в начале 

смены с 

регистрацией 

периодическ 

и в течении 

дня. 

кладовщик Кладовщик: 

промаркировать 

«разморожено», 

сообщить шеф-

повару, 

выполнить его 

указания шеф-

повар: принять 

решение о 

дальнейшей 

переработке / 

утилизации. 

сообщить 

руководителю 

Каждую смену в 

температурном 

журнале 

Раз в месяц 

медсестра. 

внутренние 

аудиты 

 / 02 температура 

в холодильнике 

+2- +4 С 

М - 

вероятность 

развития 

патогенных 

микрооргани

змов 

Не выше +2- 

+4С 

Температура 

в 

холодильник

е 

Сверкой 

показателей 

термометров 

Каждый день 

в начале 

смены с 

регистрацией 

периодическ 

и в течении 

дня. 

кладовщик  Каждую смену в 

температурном 

журнале 

Раз в месяц 

медсестра. 

внутренние 

аудиты 



Рабочий лист ХАССП 

Этап процесса (технологическая операция): 

01 - Температура в морозильных камерах -18 С 

02 - Температура в холодильных камерах +4, +2 С 

03 - Сроки хранения (годности) 

04 - Товарное соседство 

Тип опасности: Ф, Х, М, А 

Описание опасного фактора: опасность роста патогенных 

микроорганизмов и превышение из-за накопления норм безопасности. 

Перекрестное загрязнение может привести попаданию в пищевую 

продукцию не характерных веществ, что также может привести к 

нарушению норм безопасности. 

Контролируемые параметры: Температура в холодильных, 

морозильных шкафах и камерах, определение мест хранения, соблюдение 

товарного соседства.  

Рабочие пределы: Для холодильных камер +4, +2С, для морозильных 

камер не выше - 18С. 

Сроки хранения резервируются в соответствии с 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения» и санитарных правил 

СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий». 

Критические пределы: Для холодильных камер выше + 6С, для 

морозильных камер не выше -18С, для охлажденных продуктов соседство 

продуктов готовых к употреблению с продуктами подразумевающими 

термическую обработку. Целостность упаковки. 

Описание мер (средств) контроля, нормативные документы: 

основными документами регламентирующим данную деятельность 

МКДОУ № 1 программа производственного контроля и 

СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к 

обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов 

среды обитания»; СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации общественного питания населения» и санитарных 

правил СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий»; СП 2.4.3648-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и 

обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи». 

1.  Кладовщик на начало смены проходит с контролем мест 

хранения сырья и продукции, визуально определяя наличие отклонений в 

условиях хранения. 

2. Отдельно регистрируется температура в холодильных и 

морозильных камерах. 



3.  На основании полученной информации кладовщик принимает 

решение о необходимости принятия дополнительных мер или 

дополнительном информировании шеф-повара или вышестоящее 

руководство. 

Периодичность мониторинга: в начале каждой смены 

Записи по мониторингу: Журнал учета температурного режима 

холодильного оборудования. 

Ответственный: кладовщик 

Действия в случае нарушений критических пределов: 

изоляция/маркировка опасной продукции, оповещения шеф- повара, дозаказ 

необходимой продукции. 

Процедуры проверки, ответственные: 

1.  Кладовщик: оперативный контроль. 

2.  Плановые внутренние проверки. 



 


