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1.1. Настоящая проl,рамма разработана в соответствие с требованиями Федерапьного

закона Nq 52 от З0.0З,99, кО санитарно-эпидеl!1иологическом Благополучии населения> (с

изменеIIиями от З0 декабря 2001 г,, 10 января, 30 иrоня 2003 г,, 22 августа 2004 г,, 9 мая,

31 декабря 2005 г,) и санитарIIых правил СП 1,1,1058-01 кОрганизация и провсдение

произволственного контроJIя за соб:lюдениепл санитарIIо-эIIилемиологических

(профилактических) мероприятий> СанIIиFI 2,зl2,4,з590-20 кСанитарно-

,r-п"r"оrоarЧеские требоваtIия к организациям воспи,[ания и обучения! отдыха и

оздоровления детей и молодежи>,

|,2. Програмtлtа устанавливаст порядок

производс,tвенного контроJIя за соблюденисм

санитарIlо-эпидемиологиtlсских мероItриятий,

организации и осуществление

санитарных правил и ltыпоJIнением

обязательных дJIя выполl]еIIия всеми

работниками,
I-{елью производственяого коlIтроля (ПК) является обеспечение безопасrrости и

безвредtlости для предIlриятия обtцественIlого питания и всех сотрудников столовой

путем производствеIIного контроля, должного выtlолнения и соблюдения санитарных

правил, санитарно-противоэпидемических мсроприятии,

Общее руководство осуществлением производствеIIного контроля за соблюдением

санитарных правил, сани,l,арно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий

ВозЛаГае].сяназамесТиТеляГеноралЬноГоДирекТораllопроизВоДсТВУ.

1 .3 К нас'гоящей Программе отI]осятся терN{ины с соответс,I,вующими определениями:

cat tutпapl tо-эпuоелturlлоzttческое бiLаzополучuе насеJlенuя - состоянис злоровья

насеJIения, среды обитания человека, при ко,tором отсутствуе,г врелIlое воздействие

фак,горов среды обитания на челоl]ека и обеспсчиваются благоприятные услоRия его

жи }недея tел bI{oc ги.

(|peda tlбumаl tиrl - совокупность об,ьсктов, явltеItий и факторов окру)каlопlеи

(естествеtIной и искусственllой) срелы, оlIрсделяIощая условия жизнелсятельности

чеJIовека.

Факпорьt среёьL обuпанuя - биоэtогические (вирусы, бактерии, паразиты и лр,),

химические и физические (шум, вибрация, ультразвук, инфразвук, ионизирук)цее,

неиоIlизируIоЩее), социапьные (питатtие, водоснабжение! условия труда, быта и от;lыха),

ко.l.орыеМогутокаЗыВа.rьвозлействиенаrIеЛоI]екаинасосТояllиеЗДороВьябуд)'lцих

поколений.

Bpet)ltbte возt)ейсmвuя lla чеJLовека - воздейо,гвие факторов срелы

создаюUIее угрозу жизlrи и здоровьlо будуrrlих поколений,

Блаzопрuяmltt rе усJIовuя эtсчзt tеоеяпельносmл| человека - состояние среды

при котором oTcyTcTBye,l, врелное воздействие ее факторов на человека и

возможности для восстановления нарушенных функций организN{а человека,

Ьезопасltьtе усJ!овuя d.ця ,tеловека - состояние среды обитания,

отсутствует вероятность вредного воздействия ее факторов на tIеловека,

саlluпарно,эпuс)еitluолоzч,tесксtя обсmановка - состояние здоровья

среды обитания на опреде.]IеIlной терри'гории в конкретно указанное время,

обитания

обитания,

имеются

при котором

Ilаселсния и

доl lyc IиNlос

l lоказа,ге.[я,



характеризуIощее тот иJtи иной фактор среды обитания с позиции его бсзоllаснос,],и и

безвре;trIости дхя человека,

Госуdарсmвенньl е cclHumapt lо-эпudемuолоzч,lескuе правuлсt u ltclpMatпuBbt (dалее

calluпlapltbLe п1,1авша) - IIормативIIыс акты, устаIIавливаюIцие санитарно-

эпи1,Iе]\{иологические требоtsания, rrесобltюление коl,орых созлае,l, угрозу жизни и

здоровью rIеловека, а также угрозу возникновсния и распространения заболсваrrий.

(|анumарно-эпuDемt ttlлсlzuческttе (профчлакmчческuе) _l,tеропрuяmuя организационные,

алминистративLIые, инженерно-технические, медико- санитарные! ветерипарIIыс и иные

меры, направленные на устраIIеIlис или lIa умеIIьшеIIис врсдrrого воздействия на чеJtовека

факторов среды обитаltия, предотвращения возIIикIIовс}Iия и распространения
инфекционных и неинфекционIIых заболсваIIий (отравлспий) и их ликвидации.

Профессuолlа,,tьtlьrc заболеванrя - заболеваIIия человека, возIIикIlовсние которых

репlаюшlая роль приналлежит воздействию неблагоприятных факторов производствеIпIой

срсды и lрудоRоlо процссса.

Инфекцtlонньtе заболеванuлt - ипфскциоIпlыс заболевания человека, возIIикIIовсIIие и

распространение которых, обусловлены воздействием на человека биологических

фак,горов срелы оби,l,ания (возбули,гелей инфекционных заболеваний) и возможностыо

передаlIи болезлtи от заболевшего tIеловека! л(ивотltого к здоровому I]еловеку.

Инt|екционные заболевания представляют опасность для окру}кающих и характеризуются

тяжслым течеllием, высоким уровнем смертIIости, распространением среди населеIIия

(эпилемии).

MaccoBbte lte ultфекцuоl пtьt.е забо.цевсtltuя (оmравленuя) - заболевания че,Ilовека,

возIlикновение которых обусловлено воздействие неблагоприятных физи.rеских, и (или)

хиNIических и (или) социаrIьпых факторов среды обитания.

2. Порялок орfанизацIlri и проведения производственного контроля

2.1. Производственный контроль за соблюдением саltи,гарных llраI]иJl и выполнением

IIротивоэпидемиrIеских (профилактических) пtероприятий (далсе производственный

контроль) осуществляется юридически]!Iи лицами и индивидуа]lьными

предприIIиNIатслями l] соотвстствии с осуществляемой ими деятельностью llo
обеспсчеrrиtо коптроля за соблtодсIIисм саIIитарпых правил и гигиенических нормативов,

выпо,,tнением противоэпидеп,lических (профилактических) r,Iероприятий),

2.2, Щелью производственного контроля является обеспечение безопасности и (или)

бозврсдltости лля чеJtовека и среды обитания вредного влияния объектов

производственного контроля путем должного выполнения саIlитарных правил, саIIитарно-

противоэпидемиrIеских (профилактических) мероприятий, организации и осущсствJIения

контроля за их соблIодепием,

2.З Объекmы проuзвоdсmвенlю?о коttfпроля:
- Пероонал столовой;

- llомеIllения столовой;
- Технологи.tеское оборуловаttие;
- Сырье, полуфабрикаты;

з



- Готовая продукция;
- Отходы производства и потребления.

2.1 Проuзвоdспвеtшьtй конmроль вl<",lючаеm:

2,4.1 Осупlествление (организацию) лабораторных исследований и испытаний в

случаях, установленных настоящими санитарными правилами и друl,ими

ГосУДарсТВенныМисани,Iарпо.эПиДемиологиЧескиМиПраВилаМиинорМаТиВаМи:
- готовой продукции и технологий их производства, реализации,

2,4,2 Организацию профессиональной гигиенической полготовки и аттсстации,

предварительных и периодических мсдицинских осмотров! вакцинации должностных лиц

и работников организаций, деятельность которых связаIlа о производством, хранениеN{.

транспортировкой и реализацией пищевых продуктов и питьсвой воды.

2,4,З КонтролЬ за н&[ичием деклараций, сертификатов, личIIых медицинсI(их

книжек, иных докумснтов, под,l,верждаIощих качество, безопасность сырья и

полуфабрикатов,

2,4,4 Ведение учета и отчетности, установленпой действуюцим
законодатепьсТвом по вопросам, связаIlltым с производственным контролем.

2.4.5 CBoeBpeMcItlIoe ипформироваtIие населения. органов местного

самоуправленИя, оргаIIоВ и учреrкдениЙ государственной санитарIIо-эпидемио.llогичес кой

слуlкбы Российской Федерации об аварийпых ситуациях, остаIIовках производства, о

нарушениях технологических процессов, создаюlцих, угрозу санитарIIо-

эпидемиологическому благополучию населения.

2,4.6 Визуа,lьный контроль специаJ]ьно уполномоченlll>Iми должllостными JIицами

(представителями компании организатора питания) за выполнением санитарIIо-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий, соблIодонием санитарных

правил, разработку и реализацию мер, направлеI]ных на устранеIIие выявленных

нарушений.

2.4,7 Номенклатура, объеМ и периодичностЬ лабораторных исследоlзаний

опредсляIотся с учетом наJlичия вредпых произво,).(ственных (laKTopoB, с,гепеtIи их влияния

на здоровье tIеловека и среду его обитания, Лабораторпые исследования и испытания

осуществляIотся с привлечением лаборатории, аккредитованной в ycTalloI]JIеHHo}1-

IIорядке.

2,4.8 Необхолимые изменения, лополIIения в программу производствен ного

контроля вносяl,ся при изменении вида дсятельности, технологии произво.I(с,гва j

влияющих па санитарно- эпидемиологическую обстановку и QIибо) создающих угрозу
санитарно-эпидемиологическом1 благополучи Kl нассления.

3. Состав программы производственIrого контроля

Программа производственного контроля включает в ссбя следуtощие данные:

3.1. 11еречень нормативных акто]] по санитарно]\{у законолательству, требуемых

для осущес,гвления дсятельности (п.4).

З,2. АссортипIент про,I(укции и tlа.lIичие НТ.Щ.



З,З. Наимснование и обозначение основIlого сырья,

З,1. Перечень должностных лицl на KoTopblx возложены функции по

осущсствлсIlиIо произволственного контроля (п. 5).

3,5. Перечеllь долlttностей рабо,гников, llодJlежащих профи,,tактичсским
]\{едициIIскиNI ос]\{отрам, tlрофессионально-гигиенической подготовке и аттсс,l,ации!

вакциI]ации в соответствие с ус,I,ановленными трсбованияпIи (п,7),

З.6. Перечень возможных аварийных ситуаций, создающих угрозу саIIитарно-
эпидемиологичесrtому благополучиIо IlаселеIIия (rr. 8).

З.7. ПеречеIль форм учета и отчетности по производствсIIIIому коIIтроJIю (rr, 10),

З.8. Контроль по ходу технологиаIеского контроля.
3.9. Алгоритлr правил приемки сырья.
3.10, Бltок схема производства продукции ОП,
З, 1 l , Пояснительная записка к Блок-схспtс производства продукции ОП.
З ,12, ОсIIовrrые факторы и прелуlIрежлающие лейстIrия.
З.13. Перечень оIlастных факторов при производствс кулинарной продукIlии.
З. 1 4. Обработка данных по <!ереву решений).
З.15. КритическиеконтролыIысточки.
З.1 6. Кратность контроля,
З.17 . Программа экологического коtIтропя.
3. 1 8. Систепла мони,lоринга, внутрсIIIIис провсрки.

4
ПеречеrIь официально изданных санитарных правил, методов и методик
контроля факторов срслы обитаIlия в соотвстсl вии с осуществляеNtой

деятельностью.

4.1, кЗакон о санитарно-эпидемиологическом благополучии IIаселения Nс52-ФЗ)
от З0.0З.1999 г.

4.2. Федеральный закон Л-929 от 02.01.200l(O качестве и безоtlасности пищевых
продуктов) с изм, от 1 З.07,2015.

4,З. Федера,rьный закон N9157 от 17.09.1998 <Об ипIмунопрофилактике
инфскционнных болезней)с изменен. от 2.07 ,21 ,

4.4. Федеральный закон N977 o,1, 18.06.2001 (О lIрелупреждении распространения
туберкулеза в Российской Федерации>>.

4.5, ТР ТС 005/201l Тохнический регламент Таможенного союза кО
безопасности упакоtsки ),

4,6. ТР'I С 02ll201l ТехIIичсский регламеIIт ТамоrкенIrого союза (О
безопасности пищевой продукции ).

4.7. ТР ТС 0З3/201З ТсхIIический регламент Тамоrrtенного союза (О
безопасности молока и молочной продукции ).

4,8. 'ГР Тс 0з4/20l3 Техни,tеский регламент Таможенного союза ко
безопасности мяса и мясной продукции ).

4.9, ТР Тс 02з120l1 Техни.rеский регламент Таможенного союза (ТехIIический

регламент на coKoByIo продукцию из фруктов и овощей>.
4.10. ТР ТС 029/201l Техпический регламент Тамоrкенного союза ('l'рсбоваIIия

безопасности lIищевых лобавок, ароматизаторов и технологических вспомогателыIых
срсдств),

4.1 l . ТР ТС 02412011 Технический регламент Таможенного союза <'fсхнический
регламент на масложировую пролукцию).



1,12, тр ЕэАС 040/2016 (о бсзопасlIости рыбы и рыбпой продукции),

4.1з. тр ЕэдС O44l20\7 <о безопасности упакованIIой питьевой tsоды, вклIочая

природIrую минераJlьнуIо воду ).

4,14. СапПиН 2.4.3648-20 (Санитарно-эпидсмиологические ,греOования к

организациям воспи,l,ания и обучепия, отлыха и оздороI]JIения детей и молодежи),

4,15. СаIIПиН 2.з12.4.з590-20 < СаrrитарлIо-эttидомиологические требоваIIия к

организации общественного питания населения).
4.16. санпиIl 2.з,2. 1078_01 (гигисIIическIIе требования безопасности и пищевой

Ilенности пищевых llродуктов) .

4.1], СанПиН з.5,зЗ22з-14 < Санитарно-эпидемиологическ ие трсбования к

организации и проведеlIию дератизационных мероприятий>.
4,18. СанПиLI 2.з,2. 1,з24-0з <Гигиеничсские требования к срокам годIIости и

условиям хранения пищевых продуктов) ,

4. 19. СанПиН З.2.З21,5-14 <Профилактика паразитарIIых болезней на l,ерритории

Российской Фелерации> .

4,2о. Приказ Министерства здравохранения и социального развития Российсttой

Федерации J\Ъ29н от 28.01.21 кОб утверж.l1ении Порядка проведсIIия обязагелыIых

llрелварительных и периолических медицинских осмотров работпиков. предусмотренных

частью четверТой статьИ 213 ТруловогО кодекса Российской Фелерации, переrIня

медициIlских противопоказаний к осущсствлениtо работ с вредными и (или) опасными

производственIIыми факторами, а также работам, при выllолнсIIии которых проводятся

обязагельные прсдварительные и периодичеокие медициl]ские осмотры
4.21 . Приказ от б декабря 2021 года N 1 122ноб утверждении ltjtllи oIIa-rIb]llIQ

щд.llснilаlrя праdщла , ltа,псll,,tаря прц]]дjцщfц]цiддI цI]]].!l!цlQ ! ц_t2

:)l lидс}Illчесl(иN,l lIОкаЗаJlияltl и пtll-lядttа tt1,1сlвеJ(елIия ltр_оdlилаtt,t и,tесlirIх tlр_ивиl]()к .

4.22, СП 1.1. 1058-01 от 10,07,2001 г <ОргаIIизация и проведеIIие

произволственного коIIтроля за соблтодеrrием сани,r,арных правил и выIIолнеltием

саIIитарно-эпиДемиоJIогичсских (профилактичсских) мероllриятий с изпI. от 21 .0З.2007r.
4.2з. СанПиН 1.1.1058-01 <Организация и проведение I lроизволственноr,о

кон,l,роJIя за соблtодеItием санитарных правил и выполнеIIисм санитарно-
противоэllи,Ilемиологических (профилактических) мероприятий.

4,24, гост з0524-201З кУслуги общественrtоt,о питаllия. Требования к

псрсонацу)
4,25, ГОСТ З()З90-20'lЗ <Услуги обществеIIIIого питаItия. Продукция

общественttого питания рсализуемzи населсIlию. Общие техпические требоваlIия>.

4.26. ГОСТ Р ИСО 22000-2007 Система менелrкмента безопасности пищевой
проNlыIпленности.

4,27, гост Р 51705,1-2001 УправлсIIие Karlec,гBollf пищсвых продук,l,ов на основе

принципов ХАССП.
4.28. ГОСТ 56766-2015 <Услуги обществеltного питания. Гlродукция

общественного lIитания. Трсбования к изl отовле}Iию и реаJIизации),
4,29. ГОСТ З1986-2012 <Услуги обществсrrного питания. Мстод

органолептичсской оценки качества продукции обществеIIItого питания).
4.30. гост 31984-20l2 <Услуги общественного питания, Общие тробования>.

4.З1. ГОС'l' ЗOЗ S9-20 13 <Услуги общественного питания. 11редприятия

общес,t,венного питания, Классификация и общис требовалIия>

5.

Ассортимент продукции и I али[lие нормаr'ивrrой и техIIолоl,ической локумснr ацип,

р".""ur"*rrrrруrощсri выпуск пищевоl-t продукrции ()()() rrl,{,\I'.'\l],\ij>.



Наименование стандарта Обозначение стандарта

гост 56766-2015 <Услуги обществсIlIlого питания.
Продукция общсственного пи,|,аI]ия.

Требования к изготовлению и реализации).

тр тс 021/2011 'f ехнологический реглаr,rент Таможенного
союза (о безопасIлости пищевой
продукции)

СанПиН 2.з 12.4,з509-20 " Санитарно-эпидемиологические
требования к opl аlIизации общес lвенного
питаIIия Itаселения"

СанПиН 2,4.з648-20 < Санитарно-эпидеNlиоJlогические
трсбования к орl,анизациям воспитаlrия и
об) чеllия. u tдыха и оздоровлсItия tre tей и

Nlолодежи),
Сборник рецептур IIа продукцию lIJIя
обучающихся во всех образовательных
учреж/{ениях

2011год, издат. Москва, .Щслли прин,I,,

Технологические карты

AccopTиMerlT осуществляемых IоридIlческим лицом рабо,г и ус"Iуг, видов
дея,I,еJIьностII

()()() кI{дl'дI]дii>>.

6.
Наипrснование rr обозначение основного сырья используемого для произво/|с,I,ва
продукцIrи обIrцссr,венноr,о tlll,rания (Х)() <<l{Дl'l\I],,\I,I>l.

пЕрЕчЕнь ссылоtlньiх докумЕнтоts

Наименование стандарта !сятельность предприятия
общественного питания

СаIrПиН 2,З 12.4,з 509 -20
СанПиII 2.4.з648-20

Организация питаItия обучаIощихся в
возрасте ло 10 лет

СанПиН 2.з 12,4.з 509 -20
СанПиН 2,4,з648-20

()рt-аtlизация lIи,l,аllI]я обу,rаltlщttхсrt в

l]0зрасIс o,t, 11 lter и clapIIIe
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обозначение
стандарта

НаименоrrаIrrrе станларта

-l ,,

гост з3951-2016 Молоко и молочнfuI продукIlия.

t,ocT 56б8-68
хлсбобуLtочные излелия. Методы опрелелсния

солержание жира
гост 5670-96 хлебобулочrtые изделия. Методы определения

КИСJIОТНОСТИ

гост 5672-68
Хлебобулочные изделия.
содержание сахара

Мстолы оllрсдеjlения

гост 21094_75
Хлеб и хлебобулочные издслия. Меr,од определения
влажности

гост 7269-2015
мясо. Методы отбора образцов и орl,анолсптические методы

определения свежести

гост 32з66-201з Рыба лtоролtсная

гост 8756.12-91

продукты переработки плодов. Методы опрелеления
способности плодово-ягодного пюре образовывагь rкеле и

пат
1,ocT 2з392-2016 мясо, Методы химического и микроскопического

аIIаIIиза свежести мяса

гост 26972-86
зсрно: крупа, мука, толокно для продуктов детского
питаIIия. Метолы микробиологичсского анализа

гост 19496-201з
мясо и мясные продукты. Метод гистологического
исследования

гост 31659-2012
(ISO 6579:2002)

Продукты пишlевые, Метод выявления бактерий рода
saltnonella

СанПиН 2.з.2. |з24-0з

СанlIиН 2,з.2, 1З24-0з кГигиеничсские требоваItия к срока]l{

I,одности и условиям хранения lIродуктов),

тр тс 029/2012
требования безоtlасrrости пищевых добавок, ароматизатороl]
и технологических вспомогатепьных срсдств

тр тс 005/2011 технический регламент Таможеltного союза <о безопасности
чпаковки).

,гр тс 021/201l техни.tсский регламент Тапrоженного соrоза ко бе:зоtlасllости
пип(евой продукции).

тр тс 024l20l1 ТехIIи.lеский регламент на маоложировую продуI(циIо

тр тс 0з41201з О бсзопасности мяса и п,tясной lIродукции

гост р 512з2-98 Вода пи,гьевая, Общие требования к организации и Mcтo/laм

контроля качес lBa.

гост р 51301-99 Пролукты пищевые и продовольственное сырье,

инверсиоrrно-вольтамперол,rетрические мстоды определеIlия
содержаI]ия токсичных элементов (каtмия. свинцх. мели и

цинка).
гост р 51 574-2000 Соль I IоварсIIrtая пиltlевая, ТУ,



гост з1654_2012 Яйца куриные пищевые. 'I'ехнические условия

I,ос,г р 5217з-200з Сырье и продукты пищевые. Метод идентификации
генетически модифицированных источников (ГМИ)
растителыIого происхождения.

гост р 521,74-200з Биозtоt,ическаLs безопасность. Сырьс и продукты пищевые,
Метод идеIIтификации гене,гически пtодифицированных
источников (ГМИ) растительного происхождеIIия с
применением биологического микрочипа.

гост р 52l89-0з Мука пшеничная, ОТУ.

гос1, l l29-20l 3 Масло подсолнечное, ТУ.

гост р 54845_20l l !рожжи хлебопекарные суluеные. Техничсскис условия

гост р 547з1-2011 !роrктtи хлебопекарные llрессованные. Техни.lеские условия

гост з3222_2015 Сахар белый. Технические условия

гост р 55909-201з ЧесIIок свсrrtий. Техничесrtие условия

гост 30178_96 Сырьс и продукты питIIевые, Атопtно-абсорбциоtrный метод
оIIределения токсичных элементов, Межгосударственный
ста}Iдарт.

СаrrПиII 2.],2, 1 078-01 Гигисничсские требования к качеству и безопасности и
пищевой ценности пищевых продуктов.

сп2.з12,4.з590-20 Санитарпо-эпидсNlиологические требования к организации
общественного IIитания населения.

гн 2,з.з.972-00 Пределыlо допустимые количества химических веществ,
выле]lяющихся из материzlлов, контактирующих с пищевыми
продуктами.

7.

Псрсчепь доjIжностных лиц, на которых возJIожены функции по осущесT,r]"llению
lIроlIзводственного контроля и соблrолеrrие Тсхнического регламента Таможенного
Союза ТР ТС 02l/20ll <О безопаснос,r,и lrиtIцевой продукции).
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ответственньп,r за осуществление производственного контроля, согласно приказа

является:

l

ответственность за оргаlIизациlо и осуществJlение программы

производственного контропя в соответствии с санитарными
IIравилами С. ll.M 1.1.105 8-0l

Уtlравляющий tIo

ПDОИЗВОДСТВУ

2

Кон,гроль саIiитарного состояIIия пищеблока столовой, качество
llDоведенIIых дезинфекционных мероприятий

Управляюлlий по
tlроизводству,
Управляющий,
завсдующий
ПDОИЗВОДСТВОМ,

з
Контроль за соблюдением ,I ехнологического процесса! за качеством и

безопаснос,гью сырья и произволимой продукции.

Управляtошlий по
производству,
заведующий
производс,гвом,
поваl]

4.

Кон,rроль за условияN{и труда по вида]\{ выполняемой деяте;rьности в

соо l,ветствии с требоваrrиями саlIитарных нор]\{ и правил,
своевремеIIIIое проведение ;r абораторно-инсl румснта_]lьных
исследований факторов произtsо/(ствсrrной среды, гигиенической
оценки условий труда в рамках реI,ламеIIтированIrой аттсстации

рабочих мсст.

Управ;IяIощrrй

5

Коttтроль обеспечения нсобходимоt,о количества кухонной и

с,t,оловой посуды

Уttравляющий

6

Контрtlль за оргаIIизацией питания! качественным приготовлением
пищи. раздачи го,Lовых блIод

Управляющий по
производству,
Управляrоций,
заведуtощий
ПРОИЗI]О7'IСТВОNl.,

повар

]
Контроль медициIIского освилетельствования, t,игиенической
подготовки и ат],естации сотруд}Iиков) нilличие отметок о вакцинации

Управляюций по
производству!

заведуrощий
производством

8 Контроль веления произвоllствеIIItой ло кl плgцlqццц

завелук,)щии
производство]!1

9
Кон,гроль нzLпичия сертификатов, деклараций на используемые
моющие, .,(езинфицируrощие средсl,ва

заведукlций
l Iроизвоj(ствоN{

l0

KoHTpo,ltb за работой систем сани,l,арно-тсхIIического состояIIия
объекта (системы вентиляции, отопления,
эltектросIIабжения, каIализации).

Управляющий

ll Контроль за работой оборудования (обслуживание , замена)

Управltяющий
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|2

OTBсTсTBcltHocTb за организацию и осуществлсние программы
I]роизводственного контроля в соответствии с санитарными
IIl]авилами С. П.Nс 1,l .1058-01

Управляющий по
производству,
Управ,пяtощий,
завслукlпtий
производствоN,I

1з
Соотвстсвие оборудования тсхIIическим характеристикам паспортов
перед летней оздоровитсльной компанией. Управляющий

8.
Псрсчсllь долiкностеii работrrиков, tIо/lлсжащIlх }lедос}Iотру, профессиона,rrыrоr-r
гиl,исllичсскоil подготовкс:

Управляющий, уIlравляющий IIо производству, заtsе]tующий произволс,r,волt,

раздатчицы, буфетчики, продавцы-кассиры, поtsара! кухонные рабочис, N{ойщики
посуды, уборщики.

4.З2, Предварительные и периодиrIеские меltициllские осмотры проводятся
в оргаIIизациях пищевой lIромышленности, где имеется коIIтакт с пищевь]N{и
продуктами в процессе их производства, хранения и реа[изации в соответствии с
требованиями 11риказа Минздрава Соцразвития России.J\! 29чr от Приказ
Министерства здравохранения и социаltьного рatзвития Российской Федерации Nq29H от
28.01,21 <Об утверждспии Порялка проведения обязательных прсдваритеJIьных и
периодических медицинских осмотров работников, прсдусмотренных частью четвертой
статьи 2I З Труловоt,о кодекса Российской Фсдерации! перечня медицинских
Ilротивопоказаний к осущсствлению работ с вредными и (или) опасIIыми
производстtsенttыми факторапtи! а такжс работам, при выполнении которых проводятся
обязательные прсдварительные и периодичсские медицинские осмотрь]

9.
ПерсчсIlь профессий, подJIежащих обязательным периодическим медицинским
обс",Iсдованиям согласно Приказу J\Ъ29-н Минздрав .Соцразвития России от 28.01.21,
по производственному комплексу в ()()() <ItАI'r\It.\И>. Таблица М9.

Обязательный объём обследования работников пищеблока для заведуIощих
производством! поваров, кухонных рабочих, мойщиц посуды. раздатчиков, уборшиков,

проходящего предваритслыIый или периодический меl(ицинский осмотр включает в себя:

L OcMoтp врача-профпатолога, врача-терапевта! врача-психиатра, врача-психиатра-
нарколога! врача-акуl] Iер-ги неколога (для женщин), врача-сто]!tатолога, врача-
отоJIаринl,оJIоl,а! врача-дерматовенеролога.

2 При проведении предвариl,ельных и IIериодических мелицинских oc]lloтpoB всем
обслсдусмыпл в обязатслыrом порядке проводятся: к,llинический аLILrIиз крови
(гемоглобин, цветной покiLзатель, эритроциты! т,ромбоllиты, лейкоциты,
JIейкоцитарная формула, СОЭ); клинический анаIиз мочи (удельный вес, белок,
сахар, Nlикроскопия осадка); электрокардиографияl чифровая флюорография или

lt



рентгенография в 2-х проекIlиях (rrрямая и лравая боковая) легких; биохимиT еский

скрининг: содержание в сыворотке крови l,люкозы, холестерина,

З ВсС женIlIинЫ осматриваются акуrпером-гиtlекоJlогом с IIроведением

бактсриологического (на флору) и цитологического (на атипиT ные к,irетки)

"""п"до"оr"" 
не реже 1 раза В гол; женщины в возрас,ге старше 40 лет проходят 1

раз в год маммографию молочных )келез.

I lprrBIIttrt в cooTl}e,гcl}tttt с tt1lIIIloIl1l.]lыIIn}r li?lл]Iеltларс}t II|)пвrlRоl(:

.1, В соответствии с национаJlьным ка[ендарем прививок в ЛМК доJI)IIны стоять

отметки о следующих прививках:
5. - кор!: OтMeTKa делаеl,ся в поликJIиIIике по месту

карточки необходимо пройти .l1ополнитеJlьнос

сама прививка лслается в поликлиникс
с момента послелней ре]]акциl]ации.

жительства до 55 лет. При утере
обслелование (анализ крови) и

сделать o,I,MeTKy в поликлинике,
(l. - АДСМ (диФтерия и столбrrяк): О,[метка и

llo мссту жительства кажлыс 10 лет
Возрастпых ограничеIrий не иillеет.

7. - краснуха: отметка деластся в IlоликJlинике по NlecTy жительства до 25 лет r,олько

жеltщина}1.
[l - гепатит В: отметка и сама llрививка делается трехкратпо в поJlиклинике Ilo месту

жи leJlbcTвa до 55 лег.
9 - гепатит Д: делается тоJIькО по эпидпоказаниям и в летниIо оздоровитсJьIIую

компанию в поJIиклиниках по NtecTy жительства иJIи в платньlх клиниках двукратно
(время после первой прививки не должно превышать l8 мес,)

10,

Псрсчень форм учёта и отчё],ностп, установ;rепrrой /lействующипr
ltакоIlоДаТеЛьсТвOмllоВоПРосам'сВяЗаннымсосУЩесТВленисмПроизВоДсТВенного
коll,гроля и соблrолением Технического регламента Тапlоженноr,о Союза Тр Тс
02l l20ll <<О безопасносr,и пищевоri продукции>):

Приложсние Nэ 1 ; Журна-п бракеража скоропортящейся l t ищевой прOл)'кци и

I-Iри"rожеllие JtlЪ2; Журнап бракеража готовой rtулинарrrой продукции

Прrr,lrоженис Ns 3; Гигиенический lкурнал.
Прrrложение J\t5; ЖурнаЛ yaleTa темпсраТурного ре}кима холодилыlого оOорудования

приложенис l\ъ6; Журнал учета температуры и влажности в складских помсlrlениях

ПриложеrIие }{!7; Журнал учета работы бактериrlидной лампы
приложение Ne8; Журнаr учета постуllления и расхода дезинфиtlируIощих средств

fIриложение J\Ъ9; Журнап учета проведения геttеральных уборок

Гrrафики: Находятся и хDанятся Y завелчlошlего п rrоизводс'гвом,

- Граr|lик оргаIlи]ации генеральных убороtс помешеItий.
- Расчет потребности в лезинфицируюlцих средств.

- График прохождения медосмотров
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Инстпукции и гDафики: Находятся и DазмещсIlы на стене
в пDоизводственных помещениях.

Инсrрчкltия.,По лровслсllиtо санитарной обрабоrки ,tелени и сырых овошей".
Инструкция <Правила обработки свежих фруктов>.
Инструкция <По мытыо полов в обсдсIIIIом за-,lс>.

Инстр.чкция <По мытью полов в помсщсIIиях столовой>.
Инструкция <По обработке яиц>.
ИIrс,грукция <По хранению хлеба и обработке хлебных стеллаrкей>,
Инструкция <Требования к личlrой гигиене персонаJIа предприятия).
Инструкция <Обработка рук кожным антисеllтиком).
Инструкция <По обработке ветоши на пищеблоках детских предприятий общественного питания)
Ипструкция <Псрсчспь и коIIцеIIтрация разрсшсIIIIых моющих средств),
Инсr,рукllия <По обработке помпы или куллера для воды).
Инсlрукuия ,.По мыrью кухонной посуды,,.
Инс,r,рукция Kllo отбору суточttых проб>.
Инструкция <llo мытыо оборотной тары>.
Инструкция <ГIо провсркс мсдициIIских осмотров в личных медицинских книжках сотрудников,
а также правильносl,и их заIIолнения),
Иrlструкllия <1[о Ilриемке. llроtsерке и хранении llродовольствсIIIIых товаров и соответствии c'l'P/'l'C>
Инсгрукtlия <По конllентрации дезраствора и обработItе иIIвеIIтаря, оборудования и пр.).
Ипструкция <П'lrан-r,рафик l,енеральных уборок и дезинфекции иIIвсItтаря и оборудоваIlия))
Инструкlдия <План график ежедневIIых уборок и обработке технологического оборудования
и произволственных столов в цехах)
ИIrструкция <По мытью стоltовой uосулы ts llосудомоечных машинах и ручным способом>
Ипструкция <IIо уборке и дезинфекции санузлов)
Инструttция <Гlо эксплуатации и обработке бактерицидных облучателей>
Ипструкция <По организаtlии питьевого режима с использованием кипя.rеной воды ll

Перечень продуктов и блюл, заllрещенных для реа,lизации в образоватслыIых учрся(дсIIиях

11.
Перечеrlь аварийных сиryаций:

связанных с остановкой производства:
1. Сбой поставки электроэнергии,
2. Сбой подаtlи холодной и горя,lей волы.
З. Нарушеrrис работы канапизации.
4. Выход из строя холодильllого оборудования.
5. Пожар, взрыв на произво.цстl]е.

Потенциалыrую опасность представляют:
1. Сторопние лица, посещающие объект, как возможIlые источI]ики инфокционных

заболеваний,
2. Продукты, поступающие на пищеблок и гоl,оваJI продукция пищеблока, как

возможные факторы передачи инфекционных заболсваний.
ЗавсдуIощая производством обязана с момента возникIIовсния аварийной ситуации
оповестить вышсстоящее руководство для приLIятия мер по устранеIIиIо.

Инсr,рукция дсйствия в кризисных ситуаIIиях, связанных
с уl,розой качеству и безопасности продукции.
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При возItикtrоВснии чрезвыT айной ситуации (появлении посторонних запахов,

задымлении, возгорании; получении ожогов от горячей пиIrlи (питья)) немедлеIIIIо

сообщитЬ об этоМ своему руковолитслю и дсйствовать в соответствии с el'o указанияп,Iи,

ПочувствоваВ недомогание (тошноту, головокруженИе и T.Il.), HeMellJIeHпo сообщить
об этом своему руководителю и действовать в соответствии с его указанияNIи.
11ри lrолучении травмы сообщить об этом своему нспосредствснному руководителю ,

При необхолимости помочЬ сопровожлающему или лежурIIому оказать пострадавшему

первуlо помощь и оказать содействис в его о,гправке в ближайIлее лечOбное учреждепис.

|2.
КоIrтроль по ходу тсхнологпческого IIроцесса, и соблюдением Техничсскоr,о

регJIамента Таможенного Союза ТР ТС 021/201 l <<О безопасrrос,ги пищевой
продукциIl)), ГОСТ Р 51705.1-2001(УправJrенис качествоDl пиtцевых Ilродуктов на

основс принципов ХАССП>

техIIологи.lеская цепочка осуществляетоя от поNIещения к llомещенито R

соотве.гствии с требованиями СанПиН 2,зl2.4,з590-20, и соблtолением Технического

реглап.rен,га Тамоя(енIlого Союза ТР тс 02ll2011 <о бе:зrrItасности пищевой lIродукции)
В целях обесttечения выпуска ка.tественной продукции на предприятии должен быть
организован koнTpoJlb на всех этаlIах технолоl,ического процесса. Рез.ультаты контроля
отобраяtаtотся в ПРОТОКОЛЕ ЛАБОРАТОРI IЫХ ИССЛЕДОВАFIИИ (Лаборатория

иNtсIощая аккрелитациIо). Оригина,r локумеIIта в офисе у Главнtlго техIlоJtога.

Фчзчко-хuмчческuй ч мuкробuолоzчческuй KoHmpojll, за качесlflвом вьtпускаемой
проdукцuu. Таблuца Ml

Перечень объекплов поdлеlсаuluх dезuнфекцttu, lераmuзпцttu.
Табл u ца Jli 2, Журна,-r y.re,l,a дезиIIфекции.

наименование
продукции

Виды работ Кол-во проб псриодиlIнос,l,ь

Ку:Iинарные блIода
(са-паты, вr,орые блtода,
гарниры, соусы,
творожIIые, яиаIныеJ
овощные блrода,
напитки др,)

Санитарно-
бактериологичесrtие
исследования (готовые блюда)
rra БГКl l, S/аurеusКМАФАнМ,
Протей, llатогенIIыс
микроорганиз]\{ы! в т.ч.

саIIьмонеллч

l блюдо
исследуемог
о приема
пищи

1 раз в KBapTa-,I

Суточный рацион
питания (обел)

Ксrпорийность, выхол блюд и
соотвстсвие химическоl,о
состава блюд рецептуl]е

1 1 раз в год

Смывы (с

оборудования,
инвентаря, с рук,
спецолежды)

Бактериологические
иссJlелование смывов на БГКП
в T.rI. на па]огенную группу
микроорганизмов

5 смывов 1 раз в квартал
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лъ
п/п

наипrенование
объскта Вид обработки ПеDиодичность кем осуществляется

1

Инвентарь,
оборулование,
произволстl]енные
столы !езинфекция

В конце рабочей
сl!1ены

Повара, кухонные
рабочие, уборщиtlы

2 Обеденные столы
Мытье,
дезинфекция

Постоянно,
/(езинфекция при
tsирусах (Covid 19) Раздатчица, повар

з
Производственные
цеха Дезинфекция

Вжедневно,
санитарные дни и

дIIи геIIера-IIьных

уборок, по приказу
по мере
пеобходимости работIrики пеха

4 Столовая посуда дезинфекция

После каждого
прие]!Iа пищи при
виDусах (Covid l9) Мойttlицы посуды

5

Производственные
цеха

!,ератизация,
дезиfiсскция

По мере
необходимости, но
не реже 1 раза в
KBapTa],I

По логовору оказания
услуг

б

Складские
помещения

flератизация,
дезинсекllия 1 1lаз в квартiш

По договору оказаIIия

услуг

13. Алгоритм проведенпя и выполнения правил приемкц сырья
с соблюдением Техпического регламента Таможенного Союза ТР ТС 02|l20ll,
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Подготовка склада к приемки сырья лJlя произволства

Проверка сOItрово4ител ьн ых док) менlов: на-личис на

маркировоtIных яфr,ках зlrака Едс. маркировки в

соответсвии с ТР ТС 02212011 FIаименование пищевой

продукции, сос,l,ав, кол-во, дата изготовJIения, срок
годности, условияVхранепия

Оформлеrrие приходньrх документов,
Размещение на храIIсние согласно IIормативItь1]!I

документам и усJlовиям хранения

Заrtо.ltнение лtурнала бракералtа скороttортящсйся
пипlевоiл про/(укции

При нарушснии
информации на

упаковке, отказ в
приемке.
Фо,гофиксация
наруUIения,

Осмотр внешнего состояния транспортного
замеры температуры

Отметка на трапспортной
накладной, отlсаз в

приемке

Фотография явпых
нарушенийРазгL,lyзItа и пеDеNц)шение в зону хDанеllия

Осмотр внешнего состояния упаковки

Все в норме

Фотография явных
нарушений

Есть расхождеIrия

Приеплка по качссl,ву! сроком хранения,

тсм. Dежимч

16
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Приепtка сырья, упаковочного Nlатериала

Хранснис сырья, согласно ГОСТ,ОСТ,ТУ,l,еN|lIерагурныl\I режимам

Первичная обработка сырья согласно норм Сан ПиН

Овоци - мойка, чистlса, варка,

дефростация, мытье. Маргарин, масло - зачистка. Соблюдение Сан

Нарезка полуфабрикагов для холодllых и горячих блtод: мясные п.ф.,
овощи и лр, (Соблюдение формы, всса п./ф.),

Форлtовка изделий, панировка п/ф при необходимости.
Пригоr,овление фаршей и

,Щля готовой продукции: 'Гермическая обработка кулинарных излелий,
расстойка и выпечка ]uIя хлебобулочных изелий (Соблюдение ТТК,
leM л ера гурн о го ре)(иvа. время изгото влен и я)

.Щоготовка
издслия, п/ф

Охлаrrtдение: салаты! холодные напитки. Горячие первые и вторыс
блюда: выда.lа на реализацию. Коtrтроль температурного режима



l5.
Поясrrи,l,ельrrая записка к Блок - Схеме lIроизводства продукцлIи общесr,вснIIого
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1 Оспrотр
со,l,рудников
на нiUIичие
ГНОЙ[IИЧКОВЫХ

заболеваний

Осмотр
открытых
частей тела

Визуrrrrьный Заведуrо

щий
производ
ством

Кажды
й день
перед
начало
м
работы

Програм
ма
lIроизвол
стRенного
КОНТРОJIЯ

ГигиеIrич
еский
здоровья

2 Храtlение
сырья,

упаковочных
материаrlов
col,JlacHo
гост, OCl,,
ту

Температура
храIIения и
влажность, для
каждого вида
сырья (в

хоJIод.камерах
Т+2+4С, в

морозильных
камерах - l 8С,)

Термоплетр в

холо](ильных
камерах.
[Iсихрометр
ыили
гигрометры
на складе
суточllого
хранения
сахара, муки,
специй,
овощей

Заведуlо
щий
llроизвол
ством,

Выборо
чно 1

раз в
cN{eHy

lIрограм
ма
производ
ственного
контроля

Журнал
учета
температу

рыи
влажност
ив
складских
помещени
яхи
Журнаl
учста
теп,lперату

рного
режима
холол
оборудов
ания

з Первичная
обработка
сырья
с(]гласно
норм Сап Пин

Сортировка,
колибровка,
перетарка,
заrIистка,
просеивание,
дефростация,
подготовка
сырья к
произволству
Сан Пин

Визуальпый,
контроль.
KoHTportb
температурн
ого хранения
сырья при
дефростации

Заведую
щий
произвOil
cTBoNt]

повар

Выборо
чпо 1-2

раза в
смеIIу

Програм
ма
про}Iзвод
ственного
кон,l,роJя

Визу.ltьны
й

4 Мойка,
чистка, варка.
Соблюдение
Сан Пин,

Обработка яиц,
мы,гье мяса!

птицы, рыбы,
очистка

Визуальный,
соблIолсние
Т*С варки,
времени,

Заведуtо
rций
произвол
ством,

Выборо
чно 1 -2

раза в

cN{eI Iy

Програпt
ма
Ilроизвод
ственного

Визуа_пьн
ый
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температурны
х парш.{етрOв,

времени

овоIцеи от
загрязнений,
мойка, варка ts

пароконвектом
атеате
(1lрогрампrа
варка,
инструкция по
эксплуатации
оборyдования)

органолепти
ческий

повар контроля

5 Нарезка
полуфабрикат
ов для
холодIlых и
горячих
блюд: мясные
п.ф,, овtlпци и

лр.
(Соблюдение

формы, веса
п./ф.).

Соблюдение
ТТК, норм
закладки и
технологии
приготовления

визчальный Заведую
щий
производ
ством,
повар

Выборо
чно 1-2

раза в
смену

Програм
ма
производ
ственного
контроля

Визульны
й

6 смешиваIlис
продуктов
llри
необхо2lипlос,t,
и, Замес
теста,
контроль
теN{пературы
,геста IIри
за},Iесе,

контроль
нор]\,1

]]JIо jкilения

сырья
(Сог.пасIIо
тк)

Соблюдснис
кол-во
компонентоts
сог.;tасно ТТК и

норм закладки.

Визуалыlый,
взвеlпивание

Завсдую
щий
производ
сl,Rом,
повар

Выборо
чно l
раза в
смену

Програм
ма
производ
ственного
контроля

Визулыrы
i1

,7 Панировка
при
необхолимост
и Соблюдение
формы, веса
п /ф)
Формовка
издслий,
паIIировка
п/ф при
необхолимост
и.
Приt о,говлсни
е фарпrей и
начиноl(

Соблюдение
ттк

Визуальный Заведуто

щий
производ
ством,
повар

Выборо
чно 1-2

раза в
смену

Проr,рам
Nla
IIРОИЗВОЛ

ственного
контроля

Визульны
й
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8 Расстойка,
Терми.rесrtая
обработка
(Соблюдение
ттк,
Te\1llepaTypIro
го режиNIа)

СоблIодение
ттк,
тсмпературы
приготовления,
время
приго,говления
для каждого
вила блюд

Визуальный,
термометр,
контроль
времени
приготовлеII
ия

Завелую
щий
производ
ством

Выборо
чно 1-2

раза в
смену

l Iрограм
ма
произвол
ственного
контроля

I} изуаl l ьн
ый

9 Охлажление:
сaLпаты,

холодные
напитки,
Горячие
псрвые и
вторые
блюда:
выдача на

реализацию.
Контроль
тсмпературно
го режима

Соблюдение
температуры
остьшания в

условиях цеха,
в холодильных
камерах/шкафа
х.
Темпераr,урны
й контроль
подачи блюд

'Гермометр Заведую
щий
производ
ством

Выборо
чIIо 1 -2

раза в
смену

Програм
ма
производ
ствсIlного
контроля

Бракератt
ный
я(ypHELrI

готовой
пролукIlи
и

l0 Коtr,гроль
готовой
проllукции
(Органолепти
чсский)

Внепtний вид,
запах, tlBeT!

конситсенция,
вкус,

Визуальный,
органоJIепти
ческий

Завелуто
щий
производ
ством

Выборо
чпо 1-2

раза в
смену

I lрогралt
N{а

производ
ственного
контроля

Бракераяt
ный
журна-rl

11 Выдача
пролукции

KoHTpo.1lb

хранения
продукции на
мармитс в
часах, в

холодильнх
прилавках

Визуапьный,
контроль
врсмя
реаJIизации с
момента
пригот, t+

l]итриlI

Заведую
щий
производ
ством

Выборо
чно l -2
pirЗa Ir

смену

Проl,рам
ма
производ
СТВеIIIIОГО

контроля

Бракераж
тIый
журнал

1б.

Опасные факторы и пр дупреждающие действия. ГОСТ Р. 51705.1-2001
<<управление качеством пищевых продуктов на основе принципов
хАсСП)

ВхолноЙ контролЬ производитсЯ согласнО инс,грукциИ систеN{ы менелжмснта качества <Порядок

провеления входного контроля сырья и материалов) и схс]!lы техtlохи}lиrIеского контроля при

проведении входного коIl,гроля сырья и NlатериаJlоts,

Контроль парамеl'ров технологического Ilроцесса производится согласно технико

r,ехttологи.tеской карты на производство конкретtlого блюда.
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КОНТРОЛЬ и иСпытания изготавливаемой пролукции проводится согласно (Контро,лю и исг]ытани}l
Ilo физико-химическиN,I и микробиологиltеским показателям готовоЙ продукции) и схемы
технологиLlеского коIi,I,роJlя продукции общсствеllllого питания,

Техническое обс.irуживаIlие и ремонт оборудования произl}одится согласно инструкции системы
\,tенеджп,Iен,[а качества <Орt,анизация технического обслуживания и ремонта техIIологического
оборудоваltия>, Поверка и калибровка средстR измерения llроизводится по графикам,
у,tвер)i(денным геIIеральным директороNI и соглllсованным с органаNlи Госотандарта, R органах
Госстандарта в качес,гвс усJlуг прелприятиlо, а такжс согласн() инструкции систеNlы менеджмента
KaчeclBa,,Melpo.tot ическое обесле,lснис llрOи]водства,,,

Уборltа попtсщений проводится в соответствии с требованиями СанllиН 2,Зl2.4.З590-2О и
контро,.rируеl ся санитарной комиссисй. За соблюдсние саIlитарного состояIIия в
производственных поN{ещениях ответственность IIесет: заведующая производствол,1,

упра вл я юши й. адv ин ис lpa,i ор.

Мойка инвеIt,гаря и дезинфекtlия тсхIIоJlоl,и[lеского оборудования проводится в соответствии с
требованиями 2,.З 12,4.З 590-20 , а также в соотвстствии с графиком по обработкс
технологиtlсскоl,о оборудования, Соблюдсrtие графиков в дни генеральных уборок,
свUсврЁ\4еннос,l ью обрабоIки иlltsенIаря и технологиtlеского оборулования oTBelc,lBclIllocIb несёт:
завпроизводством

Соб;rюдение правил личной гиl,иены осуществляется согласно требований 2.ЗlZ.4.З590-20 п
контролируется в течение смены по соб;ttодению инструкции по предупрехцению попалания
посторонниХ пl)сдмстоВ в продукциlО и санитарtlых правил, а также при ежсдIIевIIом обходе в
оменс завелуlоtций произволством, ад]\{инистратор, управ_rrяющий,

С BttoBb прибывшиlttи работниками уltравляющий и завпроизводствоп,1 проводит инструк,].а)к по
соб.T юдсllиlо rlравил личной гигисны, oxpalte труда, а так же инструкцияпtи с регистрацией в
журtlаJIе.

За соб;rюдеllие ltравил личной гигиены отве,l.ственность несет непосрелственно работник,

Борьба с грызунамиJ tIасекомыми и другими вредителями проводится в соответствии с
требованияrutи Z,З12,4.З590-20 и логоворами на провеление дезинсекции и лератизации
ltомецений, и Госсанэгlиднадзором на провсдсние дерагизации помещений и дезинсекции,
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17. Перечень опасных факгоров для производства кулинарной продукци

Е

э

F

Е

л

Е

F

Е

Е

€

>1,

-Б

+

Рост
микроо

NIoB

санПип

l lаруLIIснйе
правил
храIIение и
тсмперагурпы
х режимов
сырья

несоответств
ис правилаN{
llсретарки,
llроссивания,
ит л

КоЕтроль
попадания
посторонни
х
предметов

lIfulичие
llocTopoHH
их
прелмстов
, стскла
(при
переl арки
сырья)

Таблuца Ns4

F

2

5

Коцтроль за
гвойничковыми
заболеваниями,
о1,странение от

Контроль мытья

рук и обрабо,гки

ТсNlllературный
конl'роль
ХОJIОДИЛЬНОГО

оборудовапия

Соблюдение
правил
подготовки
сырья лля
производства
сан пин

Эффоrгивное
MbtTbe овощей с
соблtодения
правил

Эq)(Dекl ивIIая

обрirботкl зелсttи
с собlподениялtи
прави]I
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Загрязнен
и0

инородны
ми
обьокгам
и

Ф IIаруrIlение
правил

хрансния
сырья

)lизуапьны
й контроль

Сан
Пин

+ + FI Собrrодспис
IIорм храпспия,

сOблюд9нис
личной гигиены,
ОI,лели,lь скла]1
llролукIов oI
скJlала
химикагов

Чистка остатки
кожуры
IIа

olloщax

Ф соблюление
СанПиН

I]изудlьны
й контроль

сан
Пин

+ + н Правильный
ме,гол сан,
обработки
овощсй

Варка Загрязнен
ие
патогеIпIо
й
микрофло
рой и ее
выr(ивави
е

Б В lrро,луктir-х
ПРОПIСДШИХ

обработку с
наруlII0нисl!1
llроисхоли г

IIсполIlос

разрушсllис
патогеliной
уикро4rIоры,
Iiо,lцсржйваег
ся ее рос,г
при
несоблк]лени
у
температурно
,врсмOнных

чсловий

Визуальны
й,
орг?lIIолеllI
ичсскиi.l

Сан
ПиII

+ -| lI Правильность
соблюденис
температурцьш
параметров и
время
приготовления,
для уничтожения
опасньц
патогенпых
микробов

Нарезка
полуфаб

]rикатов

Загрязнен
ис
патог0IIIIо
й
микрсlt|tло

рой,
обсеNlенен

Б Наруl ение
санитарного
соссдства, IIс

соблIодение
маркировки
(мясо сырос,

оlварнос) Сан
ПиII

Визуальны
fr

Сан
Пин

+ + с соблюдение
правил храпениJI
(в закрытом
виде, отдельно
готовое от
сырого и т. л)

Смсшива
IIи9
продукто
в

ПопадаIIи
е

посторовн
их
прсдмстов

Ф НарушеIIие
правил
личной
l,игиены

Визуальны
й

Сан
Пин

+ .l гi СоблIодсI]ие
личIIой гиIи9IIы,
КОIIТРОЛЬ

IIмичия стскла
на IIроизволс,гве

-!,7



ПаUиров
ка при
необходи
мости

Поllqлани

пос'l,оропIl
их
прел}lе'Iов

Ф IIлруUIение
правил
личIIой
гиl,исLlы и
подгоговка
сырья
(tlросеиванис)

Ви]уfu'Iьны
й

Сан
I1иtI

+ + н Соблюдение
правил личпой
гигиены и
подготовка
сырья к
лроизводству

ТсрNlичес
кая
обработк
а
(кулиlIар
ндя
обрабоз,r<

а)

Загрязнен
ие
паlоl'енIlо
й
микрофло

рой и сс
выживани
я

Б В пролукта-х
IIРОШСДШИХ

обработку с
нарушением
ПРОИСХОЛИI
llсполное

разрушеllие
патогенной
микрофлоры,
I1оlцсрживает
ся се poc,I

при
несобхIодсIIи
и
IeMllcpaтypHo
-вр9менных

условий

Е}изуальны
й, Конlроль
Tell1Ilepaтyp
IIых и
времсIпlых
пардмс"гров
Ilриготовле
ние
кулинарlIой
продукIlии

CaIl
I lин,
ттк

+ + с Правилыtость
соблIодение
тсNIпераaурIIых
пара]!{еl,ров и
вре]!1я

11риготов]lеIIия,

для уничтожения
опасных
IIаl,огсIltIых
trtикробов

остыван
ие

Рост
патогенно
й
микрофло

ры, если
тOмперату

ра
охлаждеп
ИЯ,
превышае
т
требуему
ю

Б в
потенцимьно
опасных
продуктах
будЕт
происходить
быстрый рост
пmогенной
микрофлоры
при
несоблюдеви
и
темпOратурно
временньtх

условий

Темпсратур
ный
КОIIТРОЛЬ

CaIt
ПиII

+ + с I(оlIlроль рабо],ы
хо jlодлlлыl0I,о

обор},довоIIиr.
обсllуживаttис lt
программ lIая

lIacTporjKa лл'l
хололи.lыlикOD

КоIпроль
готовой
продукци
lt

ЗагрязнеII
ие
llатогеIIIlо
й
микрофло

рой

Б Нарушение
товарного
соседства в
холодильных
камерах

Визуалыlы
й,

Орг IолеIrl
ический

Сан
ПиII

+ lI Правильные
методы хроIIения
продовольствия
(в закрытом
виде, разлелыIое
хранение,
хранение сырых
продуктов
отдельно от
приготовленных
ит,д)

Маркиро
пка

Рост
патогенно
й
микрофло

ры

Б IIаруrrrенис и
не
соблюление
маркироDки

Визуальны
il

Сан
Пип

+ + tl Правильное и

достоверное
нанесение
сроков
приготовления и

реarлизации
готовых изделий

Реализац
uя,
доставка

Рост
патогенно
й

Б IIотенциалыIо
опасныЙ
готовый к

Визуальны
й

Сав
Пни

+ + l} Соблlоленйе
l,eMllepaтypllo



микрофло

ры
употрсблсIIи
]о продук1,
храIlигся с
lIаруlllсниеNI
1емпературIIо
го режима, и
числеlпIость
ПаТОГСIIIIОЙ

микрофлоры
ВОЗРОС]IО ЛО

опасIIого

уровIIя,
никакис
лOслсдукlulие
lllаги не
yýl ен ыuат
ypoBeHL

контроля.
правильiIос
хранение и

регистрация
врсмсни и
темпсратуры. IIе
оIlускание
просроченного
товара на
витринах

18.
Обработка данных по (Дереву реrпепий> Таблuца JYIS

Л! п./п. lr
Ila tIiчlеIIование

оп€раIции

наимсrlованпе
учитываемого

оФ

Отвсты па Вl-Вб по меr,оду flcpcBo
реrIrений

Налrrчие
и"ли

oT,cyl,cTBIlc
ККТ и ее
ЛЪ п./п.

в1 в2 вз в4 в5 вб

Осмотр рук на
гttойничковые
заболевания

патогенная
микрофлора

Да Да Нет Нст Нет Нет Не ККТ

Перви.Iная
обработка сырья

Наrичие
постороIIIllIх
IIредмстовt стекла
(при перс lарки
сырья)

!а Да Нет Нет Нет Нет Не ККТ

Варка потагенная
микроtЬлора

ffa !а Ща Нет Нет Нет Не ККТ
Нарезка
по,туt|lабрикатов

патогенная
микрофлора,
обсеменение

Да !а Нет Нет Нет Нет Не ККТ

'I'срлtичсская

обработка
(куJIl.tItар]Iая

обрабо lKa)

патогенная
t"tикрофлора, и ее
выживание

!а Ща fla Нет Нст Нет Не ККТ

Реализация,
доставка

пагогенная
микрофлора

Да Да fla Нет кктл}l

l5



l9.

Критические контрольные точки. госТ р 51705,1-2001 <<Управление

качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП)

днализ на-цичия КК'Г в техllологическом процесое проводиJlся с ytIeТoM требований

СанПиН 2.з.2,1 078-01 <ГигиеническИе требования безопасности пиtцевых l]ролуктов и

trиtIIевой ценнос.Iи). лна,rиз наличия ККТ в тсхнологичсском процессе, Результаты

ана-i]иза по каждому учи,t.ываемому опасному фактору l]риведены в таблице,

Плап НАССР для производства продукции общественного питания
Таблuца ЛЬб

F

+
!r

Е F

F

Е9

ол

Процелура [rоl|иторинI,п

.1

l.

Что Где как когд
а

Ксм

Реми
зация,
достав

llатогеllllой
микро(llлоры

I(KTt Соблюле
Hlte
темпсрат

урно-
Bpcl\leIlIlo
го
контроля1

правильн

храIIеlIис
и

реглсlра
ция

l1
,lемперат

уры, Нс

хрансние
на
мармите
лролукщt
ис
исltкши
]\{ cDoKo]ll

Провсрка

реаJlизаци

ых
витрпllах и

Ilармите
не бо]lее 2-
з часов,
параметрLI
темпераry
ры

ыtый,
тсрмо
мс,Ф

в
хо]lодил

витринах

л,армите

СIIятuс
тсN{пер
ат}-рн

IIараме
1ров

1-2

раза в
смену

Заведующ
ий
производс
твом

При
обнаружс

реФlизацll

ушл!lзиро

Журнал
темпераryрно
го режима
холл
оборудования

Производстве
ннал
прогрIrNlNlа,
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ТаблицаN7 Кратность контроля

Контролируемая
точка

Объект контроля Способ контроля l lериодичность
контроля

ответственный,

LОсмотр рук на
гIIойlI!гiковые
заболевания

Осмотр открытых .lастей рук ВизуiLпьllыii Перед началом

работы

Заведующий
ПРОИЗDОДСТВОМ

2 Хранение Состояние сырья (соответствие
нормам ТУ), темлература
воздYха

Органолептический,
визуапьный, термометр

Выборочно, 1-2

раза в смену
Заведукlций
производством

З, Мойка, чистка,
варка

соблюдение санпин,
темIIераryра! вре]\,1я

Органолептическиr-t, Выборочно, 1-2

раза в cмet{y
Заведующиli
lIроизl]олс гвом

4.Нарезка
полуфабDика,гов

Соблtолеllие формы, размера
нарсзки

Визуально Выборочно, 1-2

раза в смену
Заве,аующий
пl]ои]во;lством

5 Смешиванис
лродуктов

Соотношение компонеIIтов в

соответствии с нормативными
документам

взвешивание, Выборочно, 1-2

раза в cN,IeHy

ЗавелуIощий
производством

6 Панировка
полуtьабDикатов

Соблюдение Hop}t заклалки по
ноD]!1ативны(v докчментам,

Взвешивание,
оDганолептический.

Выборочно, 1-2

Dаза в сменч
Завелуtоtttий
пооизводством

7, Термическая
обработка

Соблюденrrе темпераryрного
l]ежима

органолепти.lескийТ* С
ГОТОВОЙ ПDОДУКЦИИ

Выборочно, 1-2

раза в cMeIry
Завелующий
пl]оизводством

8,Контроль готовой
продукции,

Соотвс,гствис нормfl ивным
докумеlIтам по
органолептическим
показателям,

Взвеш иваllие,
органолептическиii,
бракераж.

L}ыборочrrо, 1-2

ра]а в смецу
Заведуюший
производством

9, Выдача на

реализацию

Время выдачи, температурный

режим

Визуальный,
термометр,
документaшьно.

Выборочно, 1-2

раза в смену
Заведующий
производством

10 Состояllие
оборудоваtrия,
инвентаря

Качество санитарной обработки визчальный Ежедневно Завелующий
произ8одство]tt
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таблuца lys8
Лабораторный контроль.

Наи rенованпс определяемых парпметров объекI tlсслсдовilния Периодичность
проведсния испытаний

KeN,
осуulествлястся

l .) J 4 5

о

ocN{()1p рук !la гнойничковыс заболеванлrя Перел llачалом работы
OCMOTD DYK

IIеред пачалоt1 работы
ocNloтp рук

Заведуrощий
Ilрои]водствоNl

соо l веtствие вилов и llаимсIIоваIlий
поступаlощего сырья и KoMlloHeHToB маркировкс
lla } llaKtJBKc И lПВ.lГll(\ -СОllРОВОДИ'lе,'ll,НUЙ
хокчNlеIIтаIlии: При пос,l,уплсllии

Ка:клая пар't'ия от
llос,гавщика

Coo],DcTcTBlte приIItцJtсжности пролукllии к парти}l,

),казанной в сопроводитсльпой локуl\lе]tтации и

лоl(Yмсltтс полвеDжлаIоUiиNI бсзопасносl ь, ПDи поступлении

Камм партия от
поставщика, сверка
маркировки и реестров,
ветеринарных
свидстельств,
деклаDаций

Сооt,ве,I,ствие упаковки и маркировки тоDара
],ребоваIlиям саlIи,гарIIых llраtsил и IIор]!1агивов!

l осуларственных с гall:tapToB (объем инr}ормации,
наIичис тскста lla рyссом языкс. зrtак ]-]дС и'г д ) ПDи поступпеllии

Кажлая партия от
IlоставIItйка свсрка
NIаркировки и реесl,роD.
встериIIарIIых
свилетельств,
дсклаDаций

JlабOраIорlIый коrпроль сырья и компоllен,tов

в соотвстствии с
требов IияNlи,tехtIичсских

рсгJIаNlентов, о1 раслевых
инсl,рукций и иных
локумеIlтов,
регламеIrгируlоIIlих порядок и

псриоличность кон гроля
оргаltолеtt,l'ичсских и физико,
хиlчlи.lескl{х показатеjlей, а

1,акжс солержаtlие
ьtикробиологических,
паразиIологических. и
химических загрязнитеJlей в

llос,гупак)цсм сырье и

компонеll tax,

l ра,] в учсбный год

Протоксlлы
лаборlrI орltых
сслсдоDаllий на

сырье,
llрелоставjlяlоI

lIосIавцики

tr

.i

ОргаI{олеIl l ичсскис показа1 еlIи санПиН l]ыборочllый конtроль
каклой лартиrr
Ьракеражtlый я<урttм

ЗавсдуIоIIlий
lц)ои:lво/I1с1'l]оNI

Михпобиологическис показатеJIи l,р ,I,C 02l/201l о
безопасности пиIllевой
пролукции

l lIроба готовой
llродукции в квартал

По договору с

лабораt орияпли.
имею]Il11lчlи

соо l веl'с,гву]оI]iу
Io а ккр слL1,1 lIци Io

микообtiо,lогическис показатсли CaIIIIt{I I 5 cN{blвoв в квартм По договору с
лабораr орияtчlи,
и ill ек) щи Nl и
coo1llcTcTByIoULy
ю аккрсдитаt(ик)
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20,

Программа экологического контроля' и соблюлением
Технического регламента Таможенного Союза ТР ТС 021/2011 (О
безопасности пищевой продукции>]

ВрсдIIых выбросов в атмосферу нет. Перед спусItоN{ сточных вол в городской ко.lлектор

установлен типовой жироуловитель. Вывоз пIусора и lIищевых отхолов осуIцествJяется
по договору. ,Щезиlrсекция и дератизация проводится по договору ,

2|.

Система мониторинfа. Внутренние проверки работы системы
ХАССП. Производится согласно программы Аудита и корректирующих
мероприятий системы менеджмента качес,гва

Внутренние проrrерки ХАССП .IlоJIжны IIроводится на прсдприятии lIепооредствеIIIIо
после вllедрсllия системы ХАССП и затем с устаrlовленной периодичностькl не реже I

}]аз в год! или во вIIсплановом порядке при выявлении новых неучтенных опасных

факторов и рисков, Провсдснис провсрки осуществляет группа ХАССП, согласно
вну греннему приказу предприятия. Отчст о проверки утверждает руководитель
предllрия,I,ия.

Программа проверки вклю.rает в себя:
-анмиз ]арегис грированных рекламаllий. прстснзий. жалоб и происшествий.

связанных с нарушенисNI безопасttости продукции;
-отtIеты внутренних провсрок;

-оцснка соответствие фактически выполненпых IIроцелур документам ХАССП;
- проверка выlIолнения предуп ре)кдающих действий:
- анаJIиз и результатов мониторинга кри,Iических точек и проведеI]ие

корректирующих действий ;

- оценка эффективности системы XACCI1 и сос,I,ав]lение рекопlендаций по ее

улучшсIIиlо;
- актуализаIlия докумсIIтов.
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