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Муниципальное бюджетное  дошкольное образовательное учреждение 

 детский сад комбинированного вида  № 8 поселка городского типа Черноморского  муниципального образования 

Северский район 

 

 
  

 Утверждаю:                                                                                          

Заведующий МБДОУ  ДС КВ №8 

Пгт Черноморского МО Северский район 

______________________Калинина Я.В. 

Приказ №117 от «18» августа 2021 года 
 

 

 

 

ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ,  

основанного на принципах ХАССП, за соблюдением санитарно-эпидемиологических 

требований и проведением санитарно-противоэпидемических (профилактических) 

мероприятий при оказании услуг при организации питания детей в организациях, 

осуществляющих образовательную деятельность 

 

 

 

 

 
пгт Черноморский, 2021 г. 
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Наименование юридического лица: 

Муниципальное бюджетное дошкольное общеобразовательное 

учреждение детский сад комбинированного вида №8 поселка 

городского типа Черноморский муниципального образования 

Северский район 

Ф. И. О. руководителя, телефон: Калинина Яна Владимировна 8(86166)97-0-98 

Юридический адрес: 
353265, г. Краснодарский край, Северский район,  

пгт Черноморский, ул. Ленина 15 

Фактический адрес: 
353265, г. Краснодарский край, Северский район,  

пгт Черноморский, ул. Ленина 15 

Количество работников: 44 человека 

Количество обучающихся: 218 человек 

ОГРН 1022304546868 

ИНН 2348019413 

Лицензия на осуществление образовательной деятельности № 02680 от 24.11.2011 
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Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона от 30.03.1999 г. № 52  

«О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»,  

СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», СП 2.4.3648-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»,  

ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП». 

Программа устанавливает основные требования к системе управления качеством и безопасностью пищевых продуктов на 

основе принципов ХАССП, организацию и осуществление производственного контроля за соблюдением санитарно-
эпидемиологических требований и проведением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий в 
процессе приема, хранения, фасовки, упаковки, транспортировки, изготовления, реализации и утилизации пищевой продукции, 
отвечающих требованиям Технических регламентов Таможенного союза, а также определяет объем, сроки, методы, схемы, 
кратность, точки отбора, основные факторы риска, систему учета данных лабораторных исследований. 

 

Использование принципов ХАССП заключается в разработке, внедрении и поддержании следующих процедур для 

обеспечения безопасности пищевой продукции в процессе ее производства (изготовления) (статья 10 ТР ТС 021/2011): 

Принцип 1. Выбор необходимых для обеспечения безопасности пищевой продукции технологических процессов 

производства (изготовления) пищевой продукции. 

Принцип 2. Выбор последовательности и поточности технологических операций производства (изготовления) пищевой 

продукции с целью исключения загрязнения продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции. 

Принцип 3. Определение контролируемых этапов технологических операций и пищевой продукции на этапах ее 

производства (изготовления) в программах производственного контроля. 

Принцип 4. Проведение контроля за продовольственным (пищевым) сырьем, технологическими средствами, 

упаковочными материалами, изделиями, используемыми при производстве (изготовлении) пищевой продукции, а также за 

пищевой продукцией средствами, обеспечивающими необходимые достоверность и полноту контроля. 

Принцип 5. Проведение контроля за функционированием технологического оборудования в порядке, обеспечивающем 

производство (изготовление) пищевой продукции, соответствующей требованиям технических регламентов Таможенного 

союза на отдельные виды пищевой продукции. 

Принцип 6. Обеспечение документирования информации о контролируемых этапах технологических операций и 

результатов контроля пищевой продукции. 

Принцип 7. Соблюдение условий хранения и перевозки (транспортирования) пищевой продукции. 

Принцип 8. Содержание производственных помещений, технологического оборудования и инвентаря, используемых в 
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процессе производства (изготовления) пищевой продукции, в состоянии, исключающем загрязнение пищевой продукции.  

Принцип 9. Выбор способов и обеспечение соблюдения работниками правил личной гигиены в целях обеспечения 

безопасности пищевой продукции. 

Принцип 10. Выбор обеспечивающих безопасность пищевой продукции способов, установление периодичности и 

проведение уборки, мойки, дезинфекции, дезинсекции и дератизации производственных помещений, технологического 

оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции.  

Принцип 11. Ведение и хранение документации на бумажных и (или) электронных носителях, подтверждающей 

соответствие произведенной пищевой продукции требованиям, установленным настоящим техническим регламентом и (или) 

техническими регламентами Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции. 

Принцип 12. Прослеживаемость пищевой продукции. 

 
Принципы ХАССП реализуются в разделах программы производственного контроля в соответствии с 

санитарными правилами СП 1.1.1058-01: 

 

1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания в 

соответствии с осуществляемой деятельностью. 

2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функции по осуществлению производственного 

контроля. 

3. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных факторов, а также объектов производственного 

контроля, МБДОУ ДС КВ №8  пгт Черноморского МО Северский район (контрольных критических точек), в 

отношении которых необходима организация лабораторных исследований и испытаний. 

4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной гигиенической 

подготовке и аттестации. 

5. Перечень осуществляемых юридическим лицом МБДОУ ДС КВ №8  пгт Черноморского МО Северский район работ 

и услуг, выпускаемой продукции, а также видов деятельности, представляющих потенциальную опасность для 

человека и подлежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертификации, лицензированию. 

6. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для человека и окружающей среды продукции и 

технологии ее производства, критериев безопасности МБДОУ ДС КВ №8  пгт Черноморского МО Северский район 

и разработка методов контроля, в том числе при хранении, транспортировке, реализации и утилизации продукции, 

а также безопасности процесса выполнения работ, оказания услуг.  
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7. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по  вопросам, связанным с 

осуществлением производственного контроля.  

8. Перечень возможных аварийных ситуаций, при возникновении которых осуществляется информирование 

населения, органов местного самоуправления, органов Роспотребнадзора.  

9. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления эффективного контроля за соблюдением 

санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий. 
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1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания в 

соответствии с осуществляемой деятельностью 

 

• Федеральный закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» - статья 32. 

Производственный контроль; 

• Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» - статья 22. Требования к 

организации и проведению производственного контроля за качеством и безопасностью пищевых продуктов, материалов и 

изделий; 

• ТР ТС 021/2011. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» - статья 10. 

Обеспечение безопасности пищевой продукции в процессе ее производства (изготовления), хранения, перевозки 

(транспортирования), реализации; 

• СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» 

– пункт 2.1.; 

• 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»; 

• СП 1.1.1058-01. 1.1. «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением Санитарных правил и 

выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий»; 

• ГОСТ Р 56671-2015 «Рекомендации по разработке и внедрению процедур, основанных на принципах ХАССП»; 

• ГОСТ Р ИСО 22000-2019. «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Требования к организациям, 

участвующим в цепи создания пищевой продукции»; 

• ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП». 

 

Приложения к Разделу № 1: 

Приложение № 1 «Перечень основных нормативных правовых актов в сфере обеспечения питания детей в 

образовательных организациях» 
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2.Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функции по осуществлению производственного 

контроля 
 

№ 

п/п 
Фамилия, имя, отчество 

Занимаемая 

должность 
Приказ о назначении 

1.  
Калинина Яна Владимировна Заведующий  

№117 от 18.08.2021 

2.  
Рожкова Надежда Вячеславовна Заместитель заведующего по хозяйственной 

работе 

№117 от 18.08.2021 

3.  
Гейдарова Елена Михайловна Старший воспитатель 

 

 

№117 от 18.08.2021 

4.  
Демурчева Ирина Александровна 

 

 

 

 

Заведующий производством 

 

 

№117 от 18.08.2021 

5.  
Литвинова Татьяна  Дмитриевна 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Старшая медсестра 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

№117 от 18.08.2021 

 

 

Приложения к Разделу № 2: 

Приложение № 2 «Приказ о назначении лиц, ответственных за осуществление производственного контроля» 

Приложение № 3 «Должностная инструкция ответственного за осуществление производственного контроля» 
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3. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных факторов, а также объектов производственного 

контроля, представляющих потенциальную 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) 

 
 

Вид исследований Объект исследования (обследования) 
Количество, не 

менее 
Кратность, не реже 

Микробиологические исследования проб 

готовых блюд на соответствие требованиям 

санитарного законодательства  

Салаты, сладкие блюда, напитки, вторые 

блюда, гарниры, соусы, творожные, яичные, 

овощные блюда  

2-3 блюда 

исследуемого 

приема пищи 

1 раз в квартал  

Калорийность, выход блюд и соответствие 

химического состава блюд рецептуре  

Суточный рацион питания  1 1 раз в год  

Контроль проводимой витаминизации блюд  Третьи блюда  1 блюдо 2 раза в год  

Микробиологические исследования смывов на 

наличие санитарно-показательной микрофлоры 

(БГКП)  

Объекты производственного окружения, руки 

и спецодежда персонала  

10 смывов 1 раз в год  

Микробиологические исследования смывов на 

наличие возбудителей иерсиниозов  

Оборудование, инвентарь в овощехранилищах 

и складах хранения овощей, цехе обработки 

овощей  

5-10 смывов 1 раз в год  

Исследования смывов на наличие яиц 

гельминтов  

Оборудование, инвентарь, тара, руки, 

спецодежда персонала, сырые пищевые 

продукты (рыба, мясо, зелень)  

10 смывов 1 раз в год  

Исследования питьевой воды на соответствие 

требованиям санитарных норм, правил и 

гигиенических нормативов по химическим и 

микробиологическим показателям  

Питьевая вода из разводящей сети помещений: 

моечных столовой и кухонной посуды; цехах: 

овощном, холодном, горячем, доготовочном  

(выборочно)  

2 пробы По химическим 

показателям - 1 раз в год, 

микробиологическим 

показателям - 2 раза в год  

Исследование параметров микроклимата Рабочее место  2 2 раза в год (в 
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Вид исследований Объект исследования (обследования) 
Количество, не 

менее 
Кратность, не реже 

производственных помещений  холодный и теплый 

периоды)  

Исследование уровня искусственной 

освещенности в производственных помещениях  

Рабочее место  2 1 раз в год в темное 

время суток  

Исследование уровня шума в 

производственных помещениях  

Рабочее место  2 1 раз в год, а также 

после реконструкции 

систем вентиляции; 

ремонта оборудования, 

являющегося источником 

шума  

 

 

Контроль показателей качества готовых блюд 

Качество термической обработки мясных и рыбных изделий Мясные и рыбные изделия Каждый вид блюд Каждый прием пищи 

Определение массы порции готового блюда Готовая пища Каждый вид блюд Каждый прием пищи 

Определение температуры готовых блюд Готовая пища Каждый вид блюд Каждый прием пищи 

Контроль правильности обработки рук работников пищевых предприятий 

Контроль правильности обработки рук персонала – определение 

остаточного хлора на поверхности рук 

Руки персонала, 

находящегося на смене 

Работники, по 

инструкции 

обрабатывающие 

руки 

дезинфекционными 

средствами 

Каждую смену 
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Приложения к Разделу № 3: 

Приложение № 3 «Перечень контрольных критических точек» 

Приложение № 4 «Перечень химических веществ, биологических, физических и иных факторов, а также объектов 

производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для человека и среды его обитания»  
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4.Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной гигиенической 

подготовке и аттестации 
 

Приказ Минздрава России от 28.01.2021 № 29н «Об утверждении Порядка проведения обязательных предварительных и 

периодических медицинских осмотров работников, предусмотренных частью четвертой статьи 213 Трудового кодекса 

Российской Федерации, перечня медицинских противопоказаний к осуществлению работ с вредными и (или) опасными 

производственными факторами, а также работам, при выполнении которых проводятся обязательные предварительные и 

периодические медицинские осмотры» – пп. 23, 25 Приложения к приказу: 

 

№  

п/п 

Наименование вредных и (или) опасных 

производственных факторов 

Периодичность 

осмотров 

Участие врачей-

специалистов 

Лабораторные и функциональные 

исследования 

1 Работы, где имеется контакт с пищевыми 

продуктами в процессе их производства, 

хранения, транспортировки и реализации 

(в организациях пищевых и 

перерабатывающих отраслей 

промышленности, сельского хозяйства, 

пунктах, базах, складах хранения и 

реализации, в транспортных организациях, 

организациях торговли, общественного 

питания, на пищеблоках всех учреждений 

и организаций) 

1 раз в год Врач-

оториноларинголог 

Врач-дерматовенеролог 

Врач-стоматолог 

Исследование крови на сифилис 

Исследования на носительство возбудителей 

кишечных инфекций и серологическое 

обследование на брюшной тиф при 

поступлении на работу и в дальнейшем - по 

эпидпоказаниям. 

Исследования на гельминтозы при 

поступлении на работу и в дальнейшем - не 

реже 1 раза в год либо по эпидпоказаниям 

Мазок из зева и носа на наличие 

патогенного стафилококка при поступлении 

на работу, в дальнейшем - по медицинским 

и эпидпоказаниям. 

2 Работы в организациях, деятельность 

которых связана с воспитанием и 

обучением детей 

1 раз в год Врач-

оториноларинголог 

Врач-дерматовенеролог 

Врач-стоматолог 

Исследование крови на сифилис 

Мазки на гонорею при поступлении на 

работу 

Исследования на носительство возбудителей 

кишечных инфекций и серологическое 

обследование на брюшной тиф при 

поступлении на работу и в дальнейшем - по 

эпидпоказаниям 

Исследования на гельминтозы при 
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№  

п/п 

Наименование вредных и (или) опасных 

производственных факторов 

Периодичность 

осмотров 

Участие врачей-

специалистов 

Лабораторные и функциональные 

исследования 

поступлении на работу и в дальнейшем - не 

реже 1 раза в год либо по эпидпоказаниям. 

 

 
№ Наименование 

участка, цеха, 

производства 

Наименование 

контингентов 

(профессии, должности) 

Работы и (или) 

вредные 

производственные 

факторы ( по 

приказу№29н) 

По приказу от 

28.01.2021 № 29н 

пп. 23, 25 

Периодичность осмотра в ЛПУ 

1 Административно-

управленческий 

персонал 

Заведующий 

Зам. заведующего по ХР 

Заведующий 

производством 

 

П.25  1 раз в год 

 Педагогический 

персонал 

Воспитатели 

Музыкальный 

руководитель 

Инструктор по 

физической культуре 

Учитель-Логопед 

Педагог- Психолог  

П.25  1 раз в год 

2 Учебно-

вспомогательный 

персонал 

Ст. медсестра 

делопроизводитель 

 

П.25  1 раз в год 

3 Обслуживающий и 

Учебно-

вспомогательный 

персонал персонал 

связанный с 

приготовлением и 

раздачей пищи 

Мл. воспитатели  

Повар 

Кух. рабочий 

Кладовщик 

П . 23  1 раз в год 
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4 Обслуживающий 

персонал 

Уборщик сл.помещений 

Машинист по стирке и 

ремонту спецодежды 

дворник 

сторож 

П.25   

 

1 раз в год 

 

Приказ Минздрава РФ от 29.06.2000 № 229 «О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации должностных 

лиц и работников организаций»: 

Профессиональная гигиеническая подготовка проводится при приеме на работу и в дальнейшем с периодичностью – 1 

раз в 2 года. 

Профессиональная гигиеническая подготовка может проводиться: непосредственно в организациях, деятельность 

которых связана с производством, хранением, транспортировкой и реализацией пищевых продуктов. 

Аттестация работников организаций общественного питания по результатам профессиональной гигиенической 

подготовки проводится в центрах гигиены и эпидемиологии Роспотребнадзора. 

Аттестация проводится после прохождения профессиональной гигиенической подготовки, которой предшествует 

прохождение медицинских осмотров и внесение их результатов в личную медицинскую книжку.  

 

Приложения к Разделу № 4: 

Приложение № 5 «Учет медицинских осмотров и гигиенической аттестации – с перечнем должностей и графиком» 
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5.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. 
 

Перечень услуг при организации питания детей: 

 организация горячего питания; 

Подтверждение соответствия пищевой продукции предприятий общественного питания, предназначенной для реализации 

при оказании услуг, а также процессов реализации указанной пищевой продукции проводится в форме государственного 

надзора (контроля) за соблюдением требований к пищевой продукции – в ходе плановых и внеплановых мероприятий по 

государственному надзору – п. 3 ст. 21 Р ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». 

 

Приложения к Разделу № 5: 

Приложение № 6 «Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей» 
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6. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для человека и окружающей среды продукции и 

технологии ее 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 
 

 
№

  

Наименование мероприятия Периодичность  

1 Определение контролируемых этапов технологических операций и пищевой продукции на этапах 

ее производства (изготовления) в программах производственного контроля 
постоянно 

2 Проверка  наличия дезинфицирующих и моющих средств для обработки инвентаря и 

правильности их использования. 

постоянно 

3 Проверка сроков прохождения  сотрудниками гигиенической подготовки, аттестации, 

медицинских осмотров и исследований, проведения профилактических прививок. 

постоянно 

4 Выявление сотрудников с инфекционными заболеваниями, повреждениями кожных 

покровов, направление их на лечение и санацию, принцип выбора способов и обеспечение 

соблюдения работниками правил личной гигиены в целях обеспечения безопасности пищевой 

продукции 

постоянно 

5 Проверка качества поступающих для реализации продукции- документальная и 

органолептическая, а так же условий и правильности её хранения и использования. 

постоянно 

6 Проверка качества и своевременности уборки помещений, соблюдение режима 

дезинфекции, соблюдение правил личной гигиены. принцип выбора обеспечивающих 

безопасность пищевой продукции способов, установление периодичности и проведение уборки, 

мойки, дезинфекции, дезинсекции и дератизации производственных помещений, 

технологического оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства 

(изготовления) пищевой продукции 

постоянно 

7 Проведение контроля за функционированием технологического оборудования; содержания 

производственных помещений, технологического оборудования и инвентаря 
постоянно 

8 Представление информации о результатах производственного контроля в Управление  

Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей  и благополучия 

человека 

  

постоянно 

9 Направление в Управление  Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав 

потребителей  и благополучия человека информации о принятых мерах по устранению 

нарушений, выявленных должностными лицами территориального отдела Управления 

Федеральной службы по надзору  в сфере защиты прав потребителей  и благополучия 

человека при проведении мероприятий по контролю (надзору)  

В соответствии со сроками устранения 

выявленных нарушений 



8 
 

 
Оценка 

поставщиков 

(переоценка) 

Поиск 

поставщика 

 

Реестр 
поставщиков 

 

Выбор 

поставщиков 

Заключение 

договора на 

поставку 

Входной 

контроль 

Хранение 

 

6.1. Контроль качества и безопасности поступающих пищевых продуктов, продовольственного сырья – блок-

схемы : 

Учреждение закупает продукцию в соответствии с требованиями на неё, установленными соответствующими 

законодательными нормами и правилами. Процесс закупок осуществляется по следующей блок-схем 

 

Схема контролируемых этапов технологических операций и пищевой продукции на этапах ее производства 

(изготовления 
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а) контроль наличия и правильности оформления товаросопроводительной документации (декларация о соответствии, 

товарно-транспортная накладная; сертификат соответствия, ветеринарные сопроводительные документы);  

б) контроль соответствия видов и наименований поступившей продукции (товара) маркировке на упаковке и 

товаросопроводительной документации; 

в) контроль принадлежности продукции к партии, указанной в товаросопроводительной документации;  

г) контроль соответствия упаковки и маркировки товара требованиям санитарных правил и технических регламентов; 

д) визуальный контроль за отсутствием явных признаков недоброкачественности продукции. 

 

Вид контроля Реализация 

Контроль наличия и правильности оформления товаросопроводительной 

документации (декларации о соответствии, товарно-транспортные накладные; 

ветеринарные сопроводительные документы). 

Проверка подлинности и действительности через внешние 

реестры – декларации о соответствии – реестр Росаккредитации 

https://fsa.gov.ru/, ветеринарные сопроводительные документы – 

ВЕТИС «Меркурий» 

https://mercury.vetrf.ru/pub/operatorui?_action=checkVetDocument 

Контроль соответствия видов и наименований поступившей продукции 

(товара) маркировке на упаковке и товаросопроводительной документации. 

Сравнение маркировки и данных из товаросопроводительной 

документации и требованиями контракта.  

Контроль принадлежности продукции к партии, указанной в 

товаросопроводительной документации. 

Сравнение наименования продукции и 

товаросопроводительной документации. 

Контроль соответствия упаковки и маркировки товара требованиям 

санитарных правил и технических регламентов. 

Сравнение состояния упаковки и маркировки товара 

требованиям санитарных правил и технических регламентов 

Визуальный контроль за отсутствием явных признаков 

недоброкачественности продукции. 

Инструкция по органолептической оценке 

доброкачественности поступающих пищевых продуктов. 

 

 

 

Процедура приемки и контроля сырья, пищевой продукции 

 
 

https://fsa.gov.ru/
https://mercury.vetrf.ru/pub/operatorui?_action=checkVetDocument
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Наименование 

продукции 

Этапы контроля 

при приемке 

Норма Не допускается Действия при 
отклонении 

Ответственно
е 

лицо 
Пищевая продукция, 

вспомогательные 

средства 

1.Сопроводительные 

документы, 

обеспечивающие 

прослеживаемость 

1. Товарно-транспортная накладная. 

2. Счет-фактура. 

3. Сертификат соответствия (молоко и 

молочная продукция, сок и соковая 

продукция, масложировая продукция); 

4. Декларация о соответствии. 

5. Свидетельство о государственной 

регистрации. 

1. Отсутствие 

сопроводительных 

документов, 

подтверждающих  ее 

происхождение, в отношении 

которой отсутствует 

информация   о 

государственной регистрации и

 подтверждении 

соответствия требованиям 

нормативных документов. 

2. Не имеющей ветеринарно- 

сопроводительных 

документов 

1. Возврат продукции. 

2. При невозможности 

возврата: 

- приемка на ответственное 

хранение; 

- маркирование ярлыком 

«Не трогать. Возврат»; 

- при предоставлении 

документов - направление 

на переработку, при 

непредставлении 

документов – возврат. 

Наличие 

полного 

комплекта 

сопроводительн ых 

документов, 

правильность 

оформления 

Кладовщик 

Продукция 

растениеводства 

(фрукты, овощи, 

крупы) 

1.Сопроводительные 

документы, 

обеспечивающие 

прослеживаемость 

1. Товарно-транспортная накладная. 

2. Счет-фактура. 

3. Декларация о соответствии 

4.*Фитосанитарный сертификат (Акт 

государственного фитосанитарного 

контроля, карантинный сертификат) 

1. Отсутствие 

сопроводительных 

документов, 

подтверждающих  ее 

происхождение, в отношении 

которой отсутствует 

информация   о 

государственной регистрации и

 подтверждении 

соответствия требованиям 

нормативных документов. 

2. Не имеющей ветеринарно- 

сопроводительных 

документов 

1. Возврат продукции. 

2. При невозможности 

возврата: 

- приемка на ответственное 

хранение; 

- маркирование ярлыком 

«Не трогать. Возврат»; 

- при предоставлении 

документов 

- направление на 

переработку, 

при непредставлении 

документов – возврат. 

Наличие 

полного 

комплекта 

сопроводительн ых 

документов, 

правильность 

оформления 

проверяет 

Кладовщик 



 

 

Наименование 

продукции 

Этапы контроля 

при приемке 

Норма Не допускается Действия при 
отклонении 

Ответственно
е 

лицо 
Не переработанная 

продукция животного 

происхождения (туши 

(тушки) продуктивных 

животных всех видов, 

их части (включая 

кровь и 

субпродукты), 

продукция 

пчеловодства, яйца и 

яйцепродукция, улов 

водных 

биологических 

ресурсов, продукция 

аквакультуры; 

1.Сопроводительные 

документы, 

обеспечивающие 

прослеживаемость 

1. Товарно-транспортная накладная. 

2. Счет-фактура. 

3. Ветеринарные сопроводительные 

документы (ветеринарное 

свидетельство, ветеринарная справка**, 

ветеринарный сертификат) 

4. *** Декларация о соответствии, 

сертификат соответствия или товарно- 

сопроводительная документация на 

товар, содержащая по каждому 

наименованию сведения о сертификате 

соответствия, его номер, срок его 

действия, орган, выдавший сертификат, 

или сведения о декларации о 

соответствии, в том числе ее 

регистрационный номер, срок ее 

действия, наименование лица, 

принявшего декларацию, и орган, ее 

зарегистрировавший). Эти документы 

должны быть заверены подписью и 

печатью поставщика или продавца с 

указанием его места нахождения 

(адреса) и телефона. 

1. Отсутствие 

сопроводительных 

документов, 

подтверждающих  ее 

происхождение, в отношении 

которой отсутствует 

информация   о 

государственной регистрации и

 подтверждении 

соответствия требованиям 

нормативных документов. 

2. Не имеющей ветеринарно- 

сопроводительных 

документов: 

- мясо и субпродукты без 

клейма и ветеринарного 

свидетельства; 

- рыбу, сельскохозяйственную 

птицу без ветеринарного 

свидетельства; 

- непотрошеную птицу (кроме 

дичи); 

- яйца с загрязненной 

скорлупой, с насечкой, «тек», 

«бой», а также яйца из 

хозяйств, неблагополучных по 

сальмонеллезу, утиные и 

гусиные яйца. 

1. Возврат продукции. 

2. При невозможности 

возврата: 

- приемка на ответственное 

хранение; 

- маркирование ярлыком 

«Не трогать. Возврат»- при 

предоставлении документов 

- направление на 

переработку, 

при непредставлении 

документов – возврат. 

3. Действия в соответствии с 

ДП «Управление 

несоответствующей 

продукцией» 

Наличие 

полного 

комплекта 

сопроводительн ых 

документов, 

правильность 

оформления 

проверяет 

Кладовщик 



 

 

Наименование 

продукции 

Этапы контроля 

при приемке 

Норма Не допускается Действия при 
отклонении 

Ответственно
е 

лицо 
 2. Транспортное 

средство 

1. Специально предназначенное и 

оборудованное для перевозки пищевых 

продуктов, исправное. 

2. Целостность пломбы (при наличии). 

3. Чистое, без посторонних и резких 

запахов. 

4. Имеет гигиеническое покрытие 

внутренней поверхности кузова 

машины, легко поддающееся мойке и 

дезинфекции. 

5. Поддерживает требуемый 

температурный режим (для 

охлажденного продукта – 0°С - +6°С, 

для замороженного продукта – - 

18°С±3°С. 

6. Водитель имеет личную 

медицинскую книжку. 

1. Нарушение товарного 

соседства, наличие резко 

пахнущих веществ, грязное 

транспортное средство. 

2. Нарушение пломбы. 

3. Нарушение температурного 

режима транспортирования 

(критическая температура 

приемки > -14,9°С для 

замороженных продуктов, 

< 0°С , > +7°С – для 

охлажденных продуктов). 

4. Отсутствие личной 

медицинской книжки 

водителя. 

1. Приостановить приемку 

2. Сообщить 

ответственному за работу с 

поставщиками. 

3. Возврат или составление 

акта при необходимости. 

4. Действия в соответствии с 

ДП «Управление 

несоответствующей 

продукцией» 

Проверка 

транспортного 

средства, личной 

медицинской 

книжки 

водителя, 

температуры на 

датчике 

транспортного 

средства, внутри 

кузова 

транспортного 

средства после 

его вскрытия 

Кладовщик 

 3. Сохранность и 

исправность 

транспортной тары 

1. Транспортная тара не поврежденная, 

сухая, чистая. 

2. Имеет маркировочный ярлык 

(этикетку). 

1. Поврежденная, со следами 

таяния,  протекания, грязная 

тара. 

2. Отсутствие маркировки 

транспортной тары 

1. Приостановить приемку 

2. Сообщить 

ответственному за работу с 

поставщиками 

3. Возврат или составление 

акта при необходимости. 

4. Действия в соответствии с 

ДП «Управление 

несоответствующей 

продукцией» 

Кладовщик 

 4. Маркировка Наличие информации в соответствии с 

ТР ТС 022/2011: 

- наименование продукта; 

- масса нетто  и брутто, количество 

1.Отсутствие информации о 

сроках годности (если в 

отношении нее установление 

сроков     годности     является 

1. Приостановить приемку 

2. Сообщить 

ответственному за работу с 

поставщиками 

кладовщик 



 

 

Наименование 

продукции 

Этапы контроля 

при приемке 

Норма Не допускается Действия при 
отклонении 

Ответственно
е 

лицо 
  штук, количество упаковочных единиц 

(для фасованной продукции); 

- дата производства (изготовления) и 

упаковывания; 

- срок годности; 

- условия хранения; 

-сведения, позволяющие 

идентифицировать партию (номер 

партии, № смены); 

- наименование, место нахождения 

(адрес юридический и адрес 

производства при несовпадении) 

изготовителя с указанием страны. 

Товарный знак изготовителя (при 

наличии) 

- номер документа, по которому 

произведен (для отечественного 

производства) 

- состав продукта 

- единый знак обращения продукции на 

рынке государств – членов 

Таможенного союза (или знак Ростеста, 

подтверждающий обязательную 

сертификацию, декларирование 

продукта на время переходного периода). 

Для потребительской тары 

дополнительно: 

- состав; 

- сведения о пищевой ценности 

(содержание белков, жиров, углеводов, 

обязательным), или сроки 

годности истекли; 

2. Отсутствие необходимой 

информации в соответствии с 

требованиями ТР ТС. 

3. Не соответствие 

представленной информации, и 

в отношении которой 

имеются подозрения об ее 

фальсификации. 

 
3. Возврат или составление 

акта при необходимости. 

4. Действия в соответствии с 

ДП «Управление 

несоответствующей 

продукцией» 

 



 

 

Наименование 

продукции 

Этапы контроля 

при приемке 

Норма Не допускается Действия при 
отклонении 

Ответственно
е 

лицо 
  витаминов, минеральных веществ, 

энергетическая ценность в ккал и кДж) 

   

 5. Количество мест, 

масса продукта 

Соответствие данным товарно- 

транспортной накладной, взвешивание на 

чистых исправных весах, имеющих 

государственную поверку. 

Отклонения по количеству 

мест и массе нетто 

Согласование решения 

вопроса с поставщиком 

кладовщик 

 6. Температура 

продукта (в момент 

открытия дверей, в 

центре автомашины, в 

конце выгрузки) 

-18°С±3°С – для замороженной 

продукции; 

0°С -+4°С для охлажденной продукции 

1. Наличие следов 

подмораживания для 

охлажденной продукции, 

оттайки для замороженной 

продукции, повторное 

замораживание продуктов. 

1. Приостановить приемку 

2. Сообщить 

ответственному за работу с 

поставщиками 

3. Возврат или составление 

акта при необходимости. 

4. Действия в соответствии с 

ДП «Управление 

несоответствующей 

продукцией» 

Кладовщик 

 7. Внешний вид 

продукта 

1. Соответствие требованиям, 

установленным в нормативной и 

технической документации. 

2. Отсутствие каких-либо видимых 

дефектов. 

1. Наличие признаков 

недоброкачественности, 

порчи. 

2. Нарушение герметичности 

банок, бомбаж, «хлопуши», 

банки с ржавчиной, 

деформированные, без 

этикеток; 

3. Бакалейные продукты и 

сухофрукты, зараженные 

амбарными вредителями; 

4. Овощи и фрукты, продукты 

их переработки с наличием 

плесени и признаками гнили; 

 

.Приостановить приемку 

2. Сообщить 

ответственному за работу с 

поставщиками 

3. Возврат или составление 

акта при необходимости. 

4. Действия в соответствии с 

ДП «Управление 

несоответствующей 

продукцией» 

Кладовщик 

 



 

Наименование 

продукции 

Этапы контроля 

при приемке 

Норма Не допускается Действия при 
отклонении 

Ответственно
е 

лицо 
   5. Продукция домашнего 

приготовления; 

6. Напитки в поврежденной 

таре. 

  

 8.Органолептические 

показатели, 

лабораторный 

контроль (в случае 

сомнений в качестве). 

Вкус, запах, цвет, консистенция, 

характерные для данного продукта. 

Протоколы испытаний 

предоставляются в случае 

необходимости по предварительной 

договоренности с поставщиком. 

Посторонние запах, запах 

порчи, окисления, затхлый, 

плесневелый и т.д. 

1. Действия в соответствии с 

ДП «Управление 

несоответствующей 

продукцией» 

Кладовщик 

Тара и упаковка, технологические средства, оборудование, инвентарь, моющие средства и уборочный инвентарь,

 прочие (спецодежда, перчатки и т.д.). 

 
 

Наименование 

продукции 

Этапы контроля 
при 

приемке 

Норма Действия при отклонении Ответствен
ное 

лицо 
Тара и упаковка, 

оборудование, 

инвентарь, моющие 

средства и 

уборочный 

инвентарь, прочие 

(спецодежда, 

перчатки и т.д.) 

1.Сопроводительные 

документы 

Наличие товарно-транспортной накладной, 

документов, подтверждающих безопасность и 

применение в пищевой промышленности 

(декларации о соответствии, сертификаты 

соответствия, свидетельства о государственной 

регистрации) 

1. Запрос отсутствующих документов, 

извещение поставщика 

2. Возврат продукции. 

Зам.зав. по ХР 

2. Сохранность и 

исправность продукции 

Отсутствие следов повреждения 1. Извещение поставщика. 

2. Составление акта забраковки 

Зам.зав. по ХР 

3. Соответствие данным 

товарно-транспортной 

накладной, марке, типу 

Соответствие параметрам, количеству указанным в 

сопроводительной документации 

1. Извещение поставщика. 

2. Решение вопроса с поставщиком о 

замене или возврате 

Зам.зав. по ХР 

4. Состояние продукции Без внешних признаков несоответствий 1. Извещение поставщика. 

2. Решение вопроса с поставщиком о 

замене или возврате 

Зам.зав. по ХР 



 

Приложения к разделу № 6.1.: 

Приложение № 7 «Инструкция по органолептической оценке доброкачественности поступающих пищевых 

продуктов» 

Приложение № 8 «Журнал входного контроля пищевых продуктов, продовольственного сырья» 

 

6.2. Производственный контроль на этапах технологического процесса – блок-схемы : 

а) контроль за соответствием технологического процесса действующей нормативной и технической документации;  

б) контроль за соблюдением поточности технологического процесса – блок-схемы; 

в) определение контрольных критических точек и нормируемых показателей. 

 

 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за соответствием технологического процесса 

действующей нормативной и технической документации 

Контроль заказчика и учредителей при разработке технических 

документов (техкарты, ТТК и т.п.) 

Контроль за соблюдением поточности технологического процесса – 

блок-схемы 

Плакаты в производственных помещениях 

Определение контрольных критических точек и нормируемых 

показателей 

Предельные значения параметров, контролируемых в критических 

контрольных точках – приложение № 14 

 

Приложения к разделу № 6.2.: 

Приложение «Блок-схема  производства овощных и фруктовых полуфабрикатов в ОЦ (овощной цех) пищеблока» 

Приложение «Блок-схема  производства мясных полуфабрикатов в МРЦ пищеблока» 

Приложение «Блок-схема  производства холодных блюд в ХЦ» 

Приложение «Блок-схема  производства кулинарных изделий из теста в КЦ» 

Приложение «Блок-схема  обработки яйца на пищеблоке (ОЯ)» 

Приложение «Блок-схема  производства кулинарных изделий в ГЦ пищеблока» 

Приложение № 9 «Предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных точках»  
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6.3. Контроль качества и безопасности готовой продукции: 

а) контроль органолептических показателей при каждой приемке продукции, не требующей кулинарной обработки;  

б) критерии готовности в технологической документации – температура внутри готовых изделий, общая температура 

при хранении и выдаче готовой пищи;  

в) лабораторный контроль готовой продукции по микробиологическим показателям. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль органолептических показателей при каждой приемке 

продукции, не требующей кулинарной обработки 

Инструкция по органолептической оценке пищевых продуктов, не 

требующих кулинарной обработки – бракераж готовой пищевой 

продукции с отметкой в бракеражном журнале. 

Критерии готовности в технологической документации – 

температура внутри готовых изделий, общая температура при 

хранении и выдаче готовой пищи 

Термометром с щупом – измерение температуры внутри изделий и 

блюд. 

Бесконтактным пирометром – наружная температура готовой пищи. 

 Лабораторный контроль готовой продукции по 

микробиологическим показателя 

Отбор проб для проведения микробиологического анализа в 

аккредитованной лаборатории в соответствии с графиком из раздела 3 

 

Приложения к разделу № 6.3.: 

Приложение № 10 «Инструкция по органолептической оценке пищевых продуктов, не требующих кулинарной 

обработки» 

Приложение № 11 «Инструкция по отбору суточной пробы» 

 

6.4. Контроль за хранением, транспортировкой, реализацией пищевых продуктов и продовольственного 

сырья: 

 

а) наличие специально предназначенного или специально оборудованного транспортного средства; 

б) соблюдение правила товарного соседства при транспортировке пищевых продуктов; 

в) санитарное содержание транспортного средства; 

г) наличие личной медицинской книжки у водителя (экспедитора) с отметками о своевременном прохождении 

медицинских осмотров; 
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д) соблюдение условий транспортировки (температура, влажность) для каждого вида пищевых продуктов, для 

скоропортящихся продуктов – наличие охлаждаемого или изотермического транспорта. 

е) контроль за соблюдением сроков и условий хранения продуктов (температурный режим в складских помещениях); 

ж) оценка загруженности складских помещений, объем работающего холодильного оборудования количеству 

принимаемых скоропортящихся, особо скоропортящихся и замороженных продуктов; 

з) контроль за соблюдением правила товарного соседства; 

и) наличие измерительных приборов (термометры, психрометры); 

к) контроль условий реализации готовой пищи; 

л) контроль сроков реализации пищи. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Наличие специально предназначенного или специально оборудованного 

транспортного средства. 

Проверка условий содержания и эксплуатации специального 

транспорта – Приложение № 17 «Инструкция по приему пищевой 

продукции на пищеблок», Приложение № «Инструкция по 

фотофиксации мероприятий производственного контроля и 

размещении в групповом чате образовательной организации». 

Соблюдение правила товарного соседства при транспортировке пищевых 

продуктов. 

Проверка соблюдения правил товарного соседства при приемке 

пищевых продуктов – Приложение № 17 «Инструкция по приему 

пищевой продукции на пищеблок», Приложение № 19 «Инструкция 

по фотофиксации мероприятий производственного контроля и 

размещении в групповом чате образовательной организации». 

Санитарное содержание транспортного средства. Обследование условий содержания транспортного средства – 

Приложение № 17 «Инструкция по приему пищевой продукции на 

пищеблок», Приложение № 19 «Инструкция по фотофиксации 

мероприятий производственного контроля и размещении в 

групповом чате образовательной организации». 

Наличие личной медицинской книжки у водителя (экспедитора) с 

отметками о своевременном прохождении медицинских осмотров. 

Проверка личных медицинских книжек, в том числе через Реестр 

ЛМК https://lmk.cgon.ru/  

https://lmk.cgon.ru/


27 
 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Соблюдение условий транспортировки (температура, влажность) для 

каждого вида пищевых продуктов, для скоропортящихся продуктов – 

наличие охлаждаемого или изотермического транспорта. 

Приложение № 12 «Инструкция по приему пищевой продукции на 

пищеблок», Приложение № 14 «Инструкция по фотофиксации 

мероприятий производственного контроля и размещении в 

групповом чате образовательной организации». 

Контроль за соблюдением сроков и условий хранения продуктов 

(температурный режим в складских помещениях). 

Мониторинг температурного режима с фиксацией в специальном 

журнале – Приложение № 12 «Инструкция по приему пищевой 

продукции на пищеблок», Приложение № 14 «Инструкция по 

фотофиксации мероприятий производственного контроля и 

размещении в групповом чате образовательной организации». 

Оценка загруженности складских помещений, объем работающего 

холодильного оборудования количеству принимаемых скоропортящихся, 

особо скоропортящихся и замороженных продуктов. 

Паспорт складских помещений и учет поступающего пищевого 

сырья 

Выгрузка продукции 

6.4.1 Выгрузку продукции необходимо осуществлять при строгом соблюдении установленных правил погрузочно-

разгрузочных работ, техники безопасности и обращая внимание на специальную маркировку грузов (например, 

верх/низ, скоропортящийся груз, «не бросать» и т.д.). 

6.4.2.При осуществлении выгрузки скоропортящейся и замороженной продукции необходимо руководствоваться 

требованием: продукция должна находиться без охлаждения в течение максимально короткого времени для 

предотвращения нагревания продукции. 

6.4.3 Транспортные, сервисные (техобслуживание, вывоз мусора, безопасность и т.д.) услуги осуществляются на 

основании заключенных договоров и актов выполненных работ. 

 

Приложения к разделу № 6.4.: 

Приложение № 12 «Инструкция по приему пищевой продукции на пищеблок» 

Приложение № 13 «Паспорт складских помещений» 

Приложение № 14 «Инструкция по фотофиксации мероприятий производственного контроля и размещении в 
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групповом чате образовательной организации» 

 

6.5. Контроль за санитарно-техническим состоянием помещений и оборудования: 

а) санитарно-техническое состояние помещений и оборудования, наличие его в достаточном количестве, 

правильность расстановки; 

б) контроль за соответствием объема и ассортимента вырабатываемой и реализуемой продукции расстановке 

технологического оборудования по ходу технологического процесса; 

в) контроль санитарно-технического состояния систем водоснабжения и канализации; 

г) техническое состояние технологического, холодильного и торгово-технологического оборудования; 

д) наличие условий для соблюдения правил личной гигиены (душевые, санузлы, раковины в цехах, мыло, полотенца и 

т.п.). 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Санитарно-техническое состояние помещений и оборудования, 

наличие его в достаточном количестве, правильность расстановки 

Контроль и приведение в соответствие требованиям нормативных 

правовых актов 

Контроль за соответствием объема и ассортимента 

вырабатываемой и реализуемой продукции расстановке 

технологического оборудования по ходу технологического процесса 

Контроль за оснащением пищеблока и соответствием его 

количеству питающихся и мощности столовой 

Контроль санитарно-технического состояния систем 

водоснабжения и канализации 

Контроль и приведение в соответствие требованиям нормативных 

правовых актов 

Техническое состояние технологического, холодильного и 

торгово-технологического оборудования 

Контроль и приведение в соответствие требованиям нормативных 

правовых актов 

Наличие условий для соблюдения правил личной гигиены 

(душевые, санузлы, раковины в цехах, мыло, полотенца и т.п.) 

Контроль и приведение в соответствие требованиям нормативных 

правовых актов 

 

6.6. Контроль за санитарным содержанием помещений и оборудования: 

а) контроль за санитарным содержанием пищеблока: производственных, складских и подсобных помещений, 

оборудования, инвентаря; 
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б) контроль за соблюдением санитарно-противоэпидемического режима на производстве: режима мытья и 

дезинфекции (санитарная обработка) помещений, оборудования, инвентаря, условиями хранения и использования 

моющих и дезинфекционных средств; 

в) инструментальный контроль температуры воды в моечных ваннах; 

г) проверка обеспеченности уборочным инвентарем, моющими и дезинфицирующими средствами и условий их 

хранения, наличия запаса дезинфицирующих средств, наличия разделения уборочного инвентаря по назначению и его 

маркировка, правильность учета дезинфекционных работ в профилактических целях на объекте; 

д) контроль за их эксплуатацией бактерицидных ламп – порядок и периодичность в МУ 2.3.975-00 «Применение 

ультрафиолетового бактерицидного излучения для обеззараживания воздушной среды помещений организаций пищевой 

промышленности, общественного питания и торговли продовольственными товарами». 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за санитарным содержанием пищеблока: производственных, 

складских и подсобных помещений, оборудования, инвентаря 

Инструкции по мытью и дезинфекции (санитарной 

обработке) помещений, оборудования, инвентаря, условиями 

хранения и использования моющих и дезинфекционных 

средств – приложения №№ 15-17 
Контроль за соблюдением санитарно-противоэпидемического режима на 

производстве: режима мытья и дезинфекции (санитарная обработка) 

помещений, оборудования, инвентаря, условиями хранения и использования 

моющих и дезинфекционных средств 

Лабораторные исследования смывов с оборудования, инвентаря, посуды 

(кухонной и столовой), а также смывов с рук и спецодежды для объективной 

оценки санитарного содержания и эффективности проводимой дезинфекции – 

не реже 1 раза в год (МР 2.3.6.0233-21) 

Договор с аккредитованной микробиологической 

лабораторией 

Инструментальный контроль температуры воды в моечных ваннах Термометром для измерения температуры воды – 

Приложение №№ 15, 16 Инструкции по мытью столовой и 

кухонной посуды, инвентаря,  

Проверка обеспеченности уборочным инвентарем, моющими и 

дезинфицирующими средствами и условий их хранения, наличия запаса 

дезинфицирующих средств, наличия разделения уборочного инвентаря по 

назначению и его маркировка, правильность учета дезинфекционных работ в 

профилактических целях на объект 

Инструкции по дезинфекции и уборке производственных 

помещений, Журнал учета дезинфицирующих средств 
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Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за их эксплуатацией бактерицидных ламп – порядок и 

периодичность в МУ 2.3.975-00 «Применение ультрафиолетового 

бактерицидного излучения для обеззараживания воздушной среды помещений 

организаций пищевой промышленности, общественного питания и торговли 

продовольственными товарами». 

Акт ввода в эксплуатацию бактерицидной установки или 

облучателя и учет работы в «Журнале учета работы 

бактерицидной установки» 

 

 

Приложения к разделу № 6.6.: 

Приложение № 15 «Инструкция по обработке кухонной посуды и инвентаря» 

Приложение № 16 «Инструкция по обработке столовой посуды» 

Приложение № 17 «Инструкции по дезинфекции и уборке производственных помещений» 

Приложение № 18«Журнал учета дезинфицирующих средств» 

Приложение №19 «Журнал учета работы бактерицидной установки» 

 

6.7. Контроль за состоянием производственной среды: проведение лабораторных и инструментальных 

исследований и измерений вредных и опасных производственных факторов на рабочих местах с установленными 

санитарными правилами: 

а) за содержанием вредных веществ в воздухе рабочей зоны; 

б) за микроклиматом производственных помещений; 

в) за производственным шумом и вибрацией. 

 

 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Проведение лабораторных и инструментальных исследований и измерений 

вредных и опасных производственных факторов на рабочих местах с 

установленными санитарными правилами: 

 за содержанием вредных веществ в воздухе рабочей зоны; 

Заказ услуг по лабораторному и инструментальному 

исследованию параметров производственной среды в 

специализированной лаборатории. 
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 за микроклиматом производственных помещений; 

 за производственным шумом и вибрацией. 

 

 

6.8.Контроль личной гигиены и обучения персонала: 

а) контроль за наличием у персонала личных медицинских книжек; 

б) контроль за своевременным прохождением предварительных, при поступлении, и периодических медицинских 

обследований, проведением гигиенического обучения персонала; 

в) контроль за наличием достаточного количества чистой санитарной и (или) специальной одежды, средств для мытья 

и дезинфекции рук, аптечки первой помощи; 

г) ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции общественного питания и работников, 

непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие 

гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за наличием у персонала личных медицинских книжек Проверка личных медицинских книжек, в том числе через Реестр 

ЛМК https://lmk.cgon.ru/  

Контроль за своевременным прохождением предварительных, при 

поступлении, и периодических медицинских обследований, проведением 

гигиенического обучения персонала 

Учет прохождения медицинских смотров на бумажном  

Контроль за наличием достаточного количества чистой санитарной и 

(или) специальной одежды, средств для мытья и дезинфекции рук 

Учет специальной одежды и средств для мытья и дезинфекции рук 

– форма № МБ-7 «Ведомость учета выдачи спецодежды, спецобуви 

и предохранительных приспособлений» (утв. Постановлением 

Госкомстата РФ от 30.10.1997 № 71а). 

Ежедневный осмотр работников на наличие гнойничковых 

заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков 

инфекционных заболеваний. Термометрия 

Регистрация ежедневных осмотров в гигиеническом журнале –  

п. 2.22. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Обучение персонала Дополнительные мероприятия: тестирование, он-лайн-

https://lmk.cgon.ru/
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Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

инструктаж и консультации, плакаты и инструкции в цехах. 

Приложение № 21 «Пособие по пищевой безопасности в 

общественном питании», Роспотребнадзор, 2021 

 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения» – пункт 2.22.: 

Ежедневно проводится осмотр работников, занятых изготовлением продукции общественного питания и работников, 

непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие 

гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. 

Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал.  

 

Приложения к разделу № 6.8.: 

Приложение № 20 «Гигиенический журнал». 

Приложение № 21 «Пособие по пищевой безопасности в общественном питании», Роспотребнадзор, 2021 

Приложение № 22 «Ведомость учета выдачи спецодежды, спецобуви и предохранительных приспособлений» 
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7.Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с 

осуществлением производственного контроля. 

 

 

1.Журнал бракеража готовой пищевой продукции. п. 7.1.3. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

2.Журнал бракеража готовой скоропортящейся продукции. Прил. №5 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

3.Журнал здоровья(гигиенический) – п. 2.22. СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

4.Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд. 

5.Журнал учета температурного режима холодильного оборудования. п. 8.6.4. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

6.Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях. Прил. №3 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

7.Ведомость контроля за рационом питания. 

 

Журналы производственного контроля дополнительные, в целях реализации принципов ХАССП (статья 10 

ТР ТС 021/2011): 

3. Журнал учета расходования дезинфицирующих средств. 

4. Журнал учета проведения генеральных уборок. 

5. Журнал контроля санитарного состояния помещений.  

6. Журнал учета времени работы бактерицидных ламп. 

7. Журнал учета отбора суточных проб. 

 

Фотофиксация мероприятий производственного контроля с последующим размещением на сайте ДОУ и в 

группах ДОУ в мессенджерах – Приложение № 14 «Инструкция по фотофиксации мероприятий производственного 

контроля и размещении в групповом чате образовательной организации»: 

 документы, подтверждающие качество и безопасность поступающих пищевых продуктов (декларации о 

соответствии, ветеринарно-сопроводительные документы); 

 общий вид готовой пищи; 

 

Отчетность по выполнению мероприятий производственного контроля, основанного на принципах ХАССП: 

Отчет о внутренней проверке эффективности выполнения обеспечения безопасности пищевой продукции с учетом 

внедрения принципов ХАССП – п. 4.9.2. ГОСТ Р 51705.1-2001 «Системы качества. Управление качеством пищевых 
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продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования» 

 

Приложения к разделу № 7: 

Приложение № 23 «Журнал учета температурного режима холодильного оборудования» 

Приложение № 24 «Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях» 

Приложение № 25 «Журнал бракеража готовой пищевой продукции» 

Приложение № 26 «Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции» 

Приложение № 14 «Инструкция по фотофиксации мероприятий производственного контроля и размещении в 

групповом чате образовательной организации» 

Приложение № 27 «Журнал контроля санитарного состояния пищеблока и кладовой» 

Приложение № 28 «Журнал проведения генеральных уборок» 

Приложение № 29  «Журнал учета отбора суточных проб» 
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8.Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой производства, нарушениями 

технологических процессов, иных создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения 

ситуаций, при возникновении которых осуществляется информирование населения, органов местного 

самоуправления, органов, уполномоченных осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический 

надзор. 

№ 

п/п 
Перечень ситуаций Ответственный Срок 

1 Возникновение аварийных ситуаций, представляющих угрозу для 

здоровья детей: 

- аварии на системах водоснабжения, канализации, отопления; 

- отключение электроэнергии на срок более 4 часов с выходом из 

строя технологического и холодильного оборудования; 

- разлив ртути в помещениях, на территории; 

- подача некачественной по органолептическим показателям воды; 

Отсутствие водоснабжения на пищеблоке 

- поступление в ДОУ недоброкачественных пищевых продуктов; 

- неисправность канализационной, отопительной систем, 

водоснабжения, энергоснабжения; 

- неисправность (выход из строя) технологического оборудования 

без которого невозможно осуществлять работу детского 

учреждения; 

- возникновение случаев инфекционных заболеваний и пищевых 

отравлений в массовом порядке. 

Заведующий 

Зам. заведующего по ХР 

Старшая медсестра 

В день, час                       

возникновения 

ситуаций 

 

Приложения к разделу № 8: 

Приложение № 30«Инструкция по проведению экстренной демеркуризации» 

Приложение № 31 «Инструкция по предупреждению попадания посторонних предметов в продукцию» 
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9. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления эффективного контроля за 

соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий. 

 

 

1. Текущий ремонт пищеблока образовательной организации. 

2. Экспертиза услуг по организации питания силами образовательной организации в рамках 44-ФЗ. 

3. Плакаты и наглядные пособия в производственных помещениях. 

4. Контроль соответствия технологических документов нормативным правовым актам. 

 

 

Приложения к разделу № 9: 

Приложение № 32 « Экспертиза услуг по организации питания силами  образовательной организации»;  

Приложение № 33 «Наглядные пособия (плакаты) в цехах (на участках) с наглядным изображением процедур 

обеспечения безопасности при изготовлении пищевой продукции»; 

Приложение № 34 «Результаты контроля соответствия технологических документов нормативным правовым 

актам». 

 

 


