
 



 

Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение Аюский детский сад   

«Милэшкэй» Мензелинского муниципального района Республики Татарстан. 

- Лицензия на право ведения образовательной деятельности  регистрационный  

№ 7022 от 17 августа 2015 г., выданный Министерством образования и науки Республики 

Татарстан, бессрочно 

ВАюском детском саду функционируют 3 

разновозрастныегруппыобщеразвивающейнаправленности. 

Санитарно-эпидемиологическое заключение на образовательную 

деятельность/деятельность в сфере дошкольного образования № 

16.30.24.000.М.000247.07.19  от 09.07.2019 г 

 

Учреждение  имеет свои  филиалы: 

1.Филиал муниципального бюджетного дошкольного образовательного учреждения  

Аюскийдетский сад «Милэшкэй» Мензелинского муниципального района Республики Татарстан - 

Кадряковский детский сад "Ландыш" Мензелинского муниципального района Республики 

Татарстан. 

Официальное сокращенное наименование: Филиал МБДОУ Аюскийдетский сад «Милэшкэй»  

- Кадряковский детский сад "Ландыш".  

Местонахождение Учреждения: 

Юридический адрес: 423720, Республика Татарстан, Мензелинский район, с.Аю, ул. 

Школьная, д.1. 

Почтовый адрес: 423715, Республика Татарстан, Мензелинский район, с.Кадряково, ул.Новая, 

д.16. 

2.Филиал муниципального бюджетного дошкольного образовательного учреждения 

Аюскийдетский сад «Милэшкэй»Мензелинского муниципального района Республики Татарстан -  

Новомелькенский  детский сад "Лейсан" Мензелинского муниципального района Республики 

Татарстан. 

Официальное сокращенное наименование Учреждения на русском языке: Филиал МБДОУ 

Аюскийдетский сад «Милэшкэй» - Новомелькенский  детский сад "Лейсан". 

Юридический адрес: 423720, Республика Татарстан, Мензелинский район, с.Аю, ул. 

Школьная, д.1. 

Почтовый адрес: 423728, Республика Татарстан, Мензелинский район, с.Новый Мелькен, 

ул.Школьная, д.8. 

 

УчредителемявляетсяИсполнительный комитет Мензелинскогомуниципального 

района Республики Татарстан. 

 

Юридический адрес учреждения: 423720, Республика Татарстан,  

Мензелинскийрайон,селоАю,ул .Школьная,дом1. 

Заведующий МБДОУ: ГильфановаРаушанияМуаллифовна. 

 

1. Общиеположения 

Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями  

ПостановленияГлавногогосударственногосанитарноговрачаРоссийскойФедерацииот30.06.2

020г№16 утвержденысанитарно-эпидемиологическиеправилаСП3.1. /2.4.3598-20 

«Санитарно-

эпидемиологическиетребованиякустройству,содержаниюиорганизацииработыобразователь

ныхорганизацийидругихобъектовсоциальнойинфраструктурыдлядетейимолодеживусловиях

распространенияновойкоронавирусной инфекции (COVID-19)»,  

Постановления Главного 

государственногосанитарноговрачаРоссийскойФедерацииот27.10.2020г№32«Обутверждени

исанитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3. /2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», 

Постановления 

ГлавногогосударственногосанитарноговрачаРоссийскойФедерацииот28.09.2020г.№28«Обут

верждениисанитарныхправилСП2.4.3648-20"Санитарно-эпидемиологические требования к 



организациям воспитания и обучения, отдыха иоздоровления детей и молодежи», 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», и санитарныхправил СП 1.1.1058-01 

«Организация и проведение производственного контроля засоблюдением санитарных 

правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических(профилактических)мероприятий»,инымиактамисогласно 

Приложению№1– 

«Перечень Законов, действующих санитарных правил, гигиенических нормативов 

инормативно-правовыхактов». 

ГОСТ Р 70231-2022 «Гигиена пищевой продукции, одежда для работников производства пищевой 

продукции и общественного питания. Требования, основанные на принципах ХАССП». 

Программа устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевойпродукции в 

процессе еѐ производства (изготовления); организации производственного контроляв МБДОУ 

Аюский детский сад   «Милэшкэй» Мензелинского муниципального района Республики Татарстан 

(далее–Учреждения) сприменением принципов ХАССП (Анализа опасностей и 

критическихконтрольныхточек (HazardAnalysisandCriticalControlPoints). 

Использование принципов ХАССП заключается вконтроле конечного 

продуктаиобеспечиваетисполнениеследующихглавныхпринциповконтроляанализаопасност

ейикритическихконтрольныхточек: 

Принцип1.Проведениеанализарисков. 

Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек 

(ККТ).Принцип 3. Определение критических пределов для каждой 

ККТ.Принцип4.УстановлениесистемымониторингаККТ. 

Принцип5.Установлениекорректирующихдействий. 

Принцип6.УстановлениепроцедурпроверкисистемыХАССП.Принцип7

.ДокументированиеизаписиХАССП. 

ЦельюпроизводственногоконтролязакачествомпищевойпродукциивУчрежденииявляетсяо

беспечениесоответствиявыпускаемойвупотреблениепищевой продукциитребованиям 

Технических регламентов таможенного союза, впроцессееѐпроизводстваиреализации. 

 

2. Термины,определенияисокращения 

 

В настоящей процедуре использованы термины, атакжеследующиесокращения: 

• системаХАССП-

совокупностьорганизационнойструктуры,документов,производственныхпроцессовиресурс

ов,необходимыхдляреализацииХАССП 

• группа ХАССП - группа специалистов (с квалификацией в разныхобластях), 

которая разрабатывает, внедряет и поддерживает в рабочем состояниисистемуХАССП 

• опасность-потенциальныйисточниквредаздоровьючеловека, 

• опасныйфактор -видопасностисконкретнымипризнаками, 

• риск-сочетаниевероятностиреализацииопасногофактораистепенитяжестиего 

последствий, 

• допустимыйриск-риск,приемлемыйдляпотребителя, 

• недопустимыйриск-риск,превышающийуровеньдопустимого 

риска, 

• безопасность-отсутствиенедопустимого риска, 

• анализриска-процедураиспользованиядоступнойинформациидля 

выявленияопасныхфакторовиоценкириска, 

• предупреждающеедействие-действие,предпринятоедляустранения причины 

потенциального несоответствия или другой потенциальнонежелательной ситуации и 

направленное на устранение риска или снижение егодо допустимогоуровня, 

• корректирующеедействие(КД)-действие,предпринятоедляустранения 

причины выявленного несоответствия или другой 

нежелательнойситуацииинаправленноенаустранениерискаилиснижениеегододопустимог

оуровня 

• управлениериском-процедуравыработкииреализациипредупреждающих 



икорректирующихдействий. 

• критическаяконтрольнаяточка(ККТ)-

местопроведенияконтролядляидентификации опасного фактора и(или) управленияриском, 

• предельноезначение-

критерий,разделяющийдопустимыеинедопустимыезначения контролируемойвеличины. 

• мониторинг-

проведениезапланированныхнаблюденийилиизмеренийпараметроввкритическихконтроль

ныхточкахсцельюсвоевременного обнаружения их выхода за предельные значения и 

получениянеобходимойинформациидлявыработкипредупреждающих действий, 

• системамониторинга-

совокупностьпроцедур,процессовиресурсов,необходимыхдляпроведениямониторинга. 

• проверка (аудит) -систематическая и объективная деятельность пооценке 

выполнения установленных требований, проводимая лицом 

(экспертом)илигруппойлиц(экспертов),независимыхвпринятиирешений. 

• внутренняяпроверка:Проверка,проводимаяперсоналоморганизации,вкоторо

йосуществляетсяпроверка. 

 

3.Составпрограммыпроизводственногоконтроля 

ПрограммаХАССП включаетвсебяследующиеразделы: 

 

1. Организацияработпоприменениюпрограммы. 

2. Проведениеанализарисков. 

3. ОпределениеКонтрольныхКритическихТочек(ККТ) 

4. ОпределениекритическихпределовдлякаждойККТ. 

5. РазработкасистемымониторингаККТ. 

6. Разработкакорректирующихдействий. 

7. ВнедрениепринциповХАССП. 

8. РазработкапроцедурпроверкисистемыХАССП. 

9. Документацияпрограммы ХАССП. 

10. Приложения. 



4.Организацияработпоприменениюпрограммы. 

 

Всоответствиисдействующимзаконодательствомперсональнуюответственностьзабезо

пасностьвыпускаемойпродукциинесетруководительорганизации. 

РуководительорганизацииопределяетидокументируетПолитикуХАССП 

(Приложение2)иобеспечиваетеѐподдержкунавсех уровнях. 

ПолитикавобластиХАССПдолжнабытьпрактическиприменимойиреализуемой, 

соответствовать требованиям органов государственного контроля 

инадзораиожиданиямпотребителей. 

РуководительорганизацииопределяетобластьпримененияХАССП.Руководительорганизац

ииприказомназначаетлиц(далеегруппаХАССП),ответственныхзавнедрениеиподдержаниесист

емыХАССПнавсехэтапахжизненногоцикла(Приложение3). 

Члены группы ХАССП в совокупности должны обладать достаточными 

знаниямииопытомвобластитехнологииуправлениякачеством,обслуживанияоборудованияико

нтрольно-измерительныхприборов,атакжевчастинормативных и технических документов на 

продукцию и действовать согласнодолжностным инструкциям. В составе группы ХАССП 

должны быть 

координаторитехническийсекретарь,атакже,принеобходимости,консультантысоответствующ

ейобластикомпетентности. 

Контроль за исполнением программы сохраняется за руководителем 

организацииилилицом,официальноегозаменяющим. 

РуководствоисотрудникиУчреждениясцельюнедопущениянеудовлетворительногокачествавы

пускаемойпищевойпродукцииисполняюттребованияСанПиН2.3/2.4.3590-20,аименно: 

• Требования к составлению меню для организации питания детей 

разноговозраста(Приложение 13) 

• Требованиякусловиямхранения,приготовленияиреализациипищевыхпродуктовикулин

арныхизделий.(Приложение16). 

• Требованияксанитарномусодержаниюпомещенийдошкольныхобразовательныхоргани

заций(Приложение17). 

• Основныегигиеническиеипротивоэпидемическиемероприятия,проводимыемедицинск

имперсоналомвдошкольныхобразовательныхорганизациях(Приложение18). 

• Требованиякпрохождениюпрофилактическихмедицинскихосмотров,гигиенического 

воспитания и обучения, личной гигиене персонала (Приложение19). 

• Требованияксоблюдениюсанитарныхправил(Приложение20). 

 

Программа  производственного  контроля  определяет  

порядокорганизацииипроведенияпроизводственногоконтролязасоблюдениемсанитарныхправ

иливыполнениемсанитарно-противоэпидемических(профилактических) мероприятий и 

предусматривает обязанности 

должностныхлицорганизацииповыполнениютребованийсанитарныхправил. 

Условиятруда,рабочееместоитрудовойпроцесснедолжныоказыватьвредноевоздействиена

человека,требованиякобеспечениюбезопасныхдлячеловекаусловийтрудаустанавливаютсясан

итарнымиправиламиииныминормативнымиправовымиактамиРоссийскойФедерации. 

 

Должностные лица обязаны осуществлять общий контроль за выполнениемсанитарно-

противоэпидемических(профилактических)мероприятийпообеспечению безопасных для 

человека условий труда и требований санитарныхправил и иных нормативных правовых 

актов Российской Федерации, относящихсяк производственным процессам и 

технологическому оборудованию, организациирабочих мест, коллективным и 

индивидуальным средствам защиты 

работников,режимутруда,отдыхаибытовомуобслуживаниюработников,вцеляхпредупреждени

ятравм,профессиональныхзаболеваний,инфекционныхзаболеваний(отравлений),связанныхсу

словиямитруда. 

Порядокорганизацииипроведенияпроизводственногоконтроля. 



1. Производственныйконтрользасоблюдениемсанитарныхправиливыполнением 

санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий(далее-

производственныйконтроль)проводитсядолжностнымилицаминакоторыхвозложеныфункции

поосуществлениюпроизводственногоконтроляприказомпоДОУвсоответствиисосуществляем

ойимидеятельностьюпообеспечениюконтролязасоблюдениемсанитарныхправилигигиеническ

ихнормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических)мероприятий. 

2. Целью производственного контроля является обеспечение безопасности и(или) 

безвредности для человека и среды обитания вредного влияния 

объектовпроизводственногоконтроляпутемдолжноговыполнениясанитарныхправил,санитарн

о-противоэпидемических (профилактических) мероприятий учреждения 

иосуществленияконтроля за их соблюдением. 

3. Объектамипроизводственногоконтроляявляютсягрупповыекомнаты,буфеты,спальни,

приемные,пищеблок,прачечная,туалеты,технологическоеоборудование,технологическиепроц

ессы,рабочиеместа,используемыедлявыполненияработ,оказания услуг. 

 

4. Производственныйконтрольвключает: 

• Наличиеофициальноизданныхсанитарныхправил,методовиметодикконтроляфакторовс

редыобитаниявсоответствиисосуществляемойдеятельностью 

• Осуществление(организация)лабораторныхисследованийииспытаний. 

• Организациюмедицинскихосмотров. 

• Контрользаналичиемсертификатов,санитарно-эпидемиологическихзаключений, иных 

документов, подтверждающих качество, безопасность сырьяполуфабрикатов, готовой 

продукции и технологий их производства, хранения 

иутилизациивслучаях,предусмотренныхдействующимзаконодательством. 

• Обоснование безопасности для человека и окружающей среды новых 

видовпродукцииитехнологииеепроизводства,критериевбезопасностии(или)безвредностифак

торовпроизводственнойиокружающейсредыиразработкуметодов контроля, втом числепри 

хранении,транспортировкеи 

утилизациипродукции,атакжебезопасностипроцессавыполненияработ,оказанияуслуг. 

• Ведениеучетаиотчетности,установленнойдействующимзаконодательствомповопросам

,связаннымсосуществлениемпроизводственного контроля. 

 

 Своевременноеинформированиенаселения,органовместногосамоуправления,органовиучре

жденийгосударственнойсанитарно-Эпидемиологической службы Российской Федерации об 

аварийных ситуациях,остановках производства, нарушениях технологических процессов, 

создающихугрозу санитарно-эпидемиологическомублагополучиюнаселения. 

• Визуальный осмотр специально уполномоченными должностными 

лицами(работниками)организации завыполнениемсанитарно - 

противоэпидемических(профилактических)мероприятий,направленныхнаустранениевыявле

нныхнарушений. 

5. ЛабораторныеисследованияииспытанияосуществляютсяспривлечениемФБУЗ«Центргиги

еныиэпидемиологии» 

(Приложение32). 

6. Программа производственного контроля составляется должностными 

лицамиучреждения.Необходимыеизменения,дополнениявпрограмму(план)производственног

оконтролявносятсяприизменениивида 

деятельности,технологиипроизводства,другихсущественныхизмененияхдеятельностиучрежд

ения. 

7. Разработаннаяпрограмма(план)производственногоконтроляутверждаетсяруководителемо

рганизации. 



8. Мероприятияпопроведениюпроизводственногоконтроляосуществляютсядолжностнымил

ицами,накоторыхвозложеныфункциипоосуществлениюпроизводственного контроля 

приказом поДОО. 

Обязанностии ответственность должностных лиц учреждения 

заосуществлениеПрограммыпроизводственногоконтроля 

 

1. Должностноелицо,накотороговозложеныфункциипоосуществлениюпроизводственного 

контроля, при выявлении нарушений санитарных правил 

наобъектепроизводственногоконтролядолжныпринятьмеры,направленныенаустранениевыяв

ленныхнарушенийинедопущениеихвозникновения,втомчисле: 

• приостановить либо прекратить свою деятельность или работу 

отдельныхучастков,эксплуатациюзданий,сооружений/оборудования,выполнениеотдельных 

видовработиоказаниеуслуг, 

• прекратитьиспользованиевучреждениисырья,материалов,несоответствующих 

установленнымтребованиям. 

 

2. Должностныелица,накоторыхвозложеныфункциипоосуществлениюпроизводственног

о контроля,обязаны: 

• выполнятьтребованияПрограммыпроизводственногоконтроля, 

• выполнятьтребованиясанитарногозаконодательства,атакжепостановлений,предпи

санийисанитарно-

эпидемиологическихзаключенийдолжностныхлиц,осуществляющихгосударственныйсанита

рно-эпидемиологическийнадзор, 

• разрабатыватьипроводитьсанитарно-

противоэпидемические(профилактические)мероприятия, 

• обеспечивать безопасность для здоровья человека выполняемых работ 

иоказываемыхуслуг 

• осуществлять производственный контроль, в т.ч. посредством 

проведениялабораторных исследований, за соблюдением санитарных правил и 

проведениемсанитарно-

противоэпидемических(профилактических)мероприятийпривыполнении работ и оказании 

услуг, а также при производстве, транспортировке,хранениииреализациипродукции, 

• осуществлятьгигиеническоеобучениеработников. 

3. Общаяответственностьзаосуществлениепрограммыпроизводственногоконтролявозлагает

ся назаведующегоучреждением. 

4. Ответственностьзасвоевременностьорганизации,полнотуидостоверностьосуществляемого 

производственного контроля возлагается надолжностных 

лицучреждения,назначенныхприказомруководителя,поосуществлениюпроизводственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнениемсанитарно-

противоэпидемических(профилактических)мероприятий. 

5. За нарушение санитарного законодательства для должностных лиц, на 

которыхвозложеныфункциипоосуществлениюпроизводственногоконтроля,устанавливаетсяд

исциплинарнаяиадминистративнаяответственностьвсоответствииезаконодательствомРоссийс

койФедерации. 

 

5.Проведениеанализарисков. 

Сцельювыявленияусловийвозникновенияпотенциальногориска(рисков)иустановления 

необходимых мер для их контроля, выделим виды опасных факторовпри производстве 

пищевой продукции, и в соответствии с ними, проведем анализрисков впроцессе 

производства (изготовления) пищевой продукции, начиная 

сполучениясырья,доконечногопотребления,включаявсестадиижизненногоциклапродукции(об

работку,переработку,хранениеиреализацию). 



Биологическиеопасности: 

Источникамибиологическихопасныхфакторовмогутбыть: 

- люди;помещения;оборудование;вредители;неправильноехранениеивследствиеэтогорост 

иразмножениемикроорганизмов;воздух;вода;земля;растения. 

Химическиеопасности: 

ИсточникамиХимическихопасныхфакторовмогутбыть: 

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

Физическиеопасности: 

Физическиеопасности–

наиболееобщийтипопасности,которыйможетпроявлятьсявпищевойпродукции,характеризую

щийся присутствиеминородногоматериала. 

Основываясь на вышеизложенном, определим зоны возникновения 

рисков,связанных спроизводством пищевойпродукции: 

• пищевоесырье,поступающеевобразовательноеучреждение, 

• хранениясырья, 

• производство пищевой продукции, в том числе: помещения и 

оборудованиепищеблока,производственныйпроцессприготовления продукции, 

• реализацияготовойпродукции, 

• персонал учреждения, участвующий в процессе производства 

пищевойпродукции. 

 

Экспертным методом с учетом всех доступных источников информации 

ипрактического опыта члены группы ХАССП оценивают вероятность реализацииопасного 

фактора,исходяизчетырех возможных вариантовоценки: 

• практическиравна нулю 

• незначительная 

• значительная 

• высокая. 

Экспертнымпутемоцениваюттакжетяжестьпоследствийотреализацииопасного фактора исходя из 

четырех возможныхвариантовоценки: 

• легкое 

• среднейтяжести 

• тяжелое 

• критическое. 

АнализрискаприприготовленииипотребленииблюдвДОУ 

 

Опасностьиеѐисточник Контрольныемероприятия Оценкариска Контрольно-

критическая 
точка 

 Формированиеассортиментногоперечняпродукции 

Биологические: -договора с При выполнении неустанавливае

тся. -эпидемиологически поставщиками контрольных 

опасныеблюда -управлениепоставками плановых 

-поступление -анализикорректировка мероприятий – 

запрещенного, меню рискневелик 

недоброкачественного -планирование расхода  

сырья продукции  

 Поступлениепродуктовнасклад 



Биологическиезагрязнение

патогеннымим/о 

-

нарушениецелостностиуп

аковки,

 условий

транспортировки 

-химические: 

-с/хпестициды, 

физические: 

-грызуны,жучки,примеси 

Входной 

контрольпоступающего 

сырьяпродуктов 

питания,управление 

поставками.Визуальный

  

 осмотртранспорта

 поставщика(требова

ниякперевозкеи приему

 

 пищевыхпродуктов) 

Привыполнениивх

одного 

контролястепеньри

сканевелика 

Можноуст

ановить 

 Хранениепродуктовнаскладе 

Биологические: при Правильное хранение и Степень риска Установить  

нарушениях условий контроль за высокая. контрольно – 

хранения
 (нарушение

температурногорежима, 

товарное соседство), 

микроклиматомнаскладеи
 холодильном 

оборудовании,обслуживан

иеинастройка 

Вероятность

последствийв

ысокая 

критическуют

очку(ККТ) 

 

-ростпатогенныхм/о; работы холодильного    

-повреждениепродуктов оборудования.    

жучками,грызунами Своевременная    

 дезинфекция и    

-химическое: 

-

загрязнениедезинфе

ктантом,Моющимср

едством 

размораживаниехолодильн

иков.Дератизация,

 проведение

генеральных  уборок 

Соблюдение

 личной

гигиены,выполнениемероп

риятий 

 попред

отвращению 

проникновениягрызунов 

  

 Подготовкапосудыиинвентаря 

Механические: 
Сколы, острые

 края,опасность

порезов. 

Биологические:Загрязнен

наяпатогеннымим\оиихро

ст, 

Химические: 

-

загрязнениедези

нфектантом, 

моющимсредством 

Соблюдение требований 

коборудованию 

пищеблока,инвентарю, 

 посуде,С

анитарному 

содержаниюпомещенияпи

щеблокасогласно

 СанПиН

(приложение№5.1) 

  

 Кулинарнаяобработка 



Биологические:Загрязнен

наяпатогеннымим\оиихро

ст, 

Химические: 

-

загрязнениедезинф

ектантом,моющимс

редством 

Соблюдение

 технологии
приготовления 

-

своевременноеобслуживан

ие и

 ремонттех

нологическогооборудован

ия 

-тщательная обработка 

дополного

 смывания

моющегосредстваидезинф

ектанта, 

-

соблюдениепоточностипро

изводства, 

-

соблюдениеличнойгигиен

ы 

Степеньрискавыс

окая. 

Вероятность

наступления

последствий

высокая 

Установитьк

онтрольно-

критическую

точку(ККТ) 

 Реализация(раздача)пищи 

Биологические: 
При

 нарушении

технологииприготовлени

я 

-снятие проб

 готовыхблюд, 

-

органолептическаяо

ценка, 

-соблюдение

 правил

подачиготовыхблюд 

Степеньрисканев

ысокая 

Можноустановить 

ККТ 

 Приемпищидетьми 

Биологические: 

Загрязнениеиихрост 

Соблюдение

 правил
доставкидогруппы. 

Соблюдение 

 личнойгиги

ены

 помощника

воспитателя. 

-соблюдения правил 

мытьяпосуды,кормленияде

тей, 

уборкиместкормления 

Степень риска 

невысока

 при

соблюдении 

всехтребований 

ККТможнонеуста

навливать 



6.ОпределениеКонтрольныхКритическихТочек(ККТ). 

Переченькритическихконтрольныхточек 

процесса производства (изготовления) - параметров технологических операцийпроцесса 

производства (изготовления) пищевой продукции, которые необходимоконтролировать 

для недопущенияснижения качества 

выпускаемойпищевойпродукции. 

 

1Приемка сырья-проверка качества продовольственного сырья и пищевыхпродуктов,-

документальнаяиорганолептическая,атакжеусловийиправильностиеѐхраненияииспользовани

я,кэтомупунктуразработаныследующиеприложения: 

–   Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов для 

использованиявпитаниидетейдошкольныхорганизациях.(Приложение№12) 

- Требованиякперевозкеиприемупищевыхпродуктоввдошкольныеобразовательныеоргани

зации(Приложение№  15) 

При организации питания детей,учреждение изначально 

придерживаетсярекомендуемого ассортимента основных пищевых продуктов для 

использования впитании детей дошкольных организациях (Приложение № 12) и не 

используетперечень продуктов, указанных в Приложении № 11 в соответствии с 

СанПиН2.3./2.4.3590-20. 

2. Хранение поступающего пищевого сырья–осуществляется в 

соответствииссоблюдениемтребованийиправилхраненияпищевыхпродуктов,данныеопарамет

рах температуры и влажности фиксируются 

вспециальныхжурналах(Приложение№7иПриложение№8). 

3. Обработкиипереработка,термообработкаприприготовлениикулинарных изделий. 

ПроцессприготовленияпищевойпродукцииикулинарныхизделийвДОУосновываетсянаразраб

отанномвсоответствиисСанПиНиутвержденныхзаведующимУчреждения10-

дневномменюитехнологическихкарт(ТТК),выполненныхпосборникамрецептурблюддлядошк

ольныхобразовательныхучреждений. 

4. Реализацииготовой пищевой продукции–снятие проб готовых блюд,органолептическая 

оценка, реализуется в соответствиис графиком выдачи пищинагруппы (Приложение№23). 

ПробыотбираютсяихранятсявсоответствиисСанПиНвтечениедвухсуток. 

 

 

7.Определение критических пределовдля каждойККТ. 

Предельныезначенияпараметров,контролируемыхвкр

итическихконтрольныхточках. 
Контролируемыйпараметр Предельноезначени

е 
Ответственн 
ый 

Нормативная 
документация 

 ККТ- Приемкасырья 

-Сопроводительнаядокументация 

- Целостностьупаковки 

- Срокгодности 

отсутствует 

нарушенаи

стекший 

завхоз Приложение 

№6 

 ККТ-Хранениепоступающегопищевогосырья 

- Температураивлажность 

- Чистота оборудования 

ипомещения 

- Содержаниесклада; 

 

- Техническоесостояниео

борудования 

нарушение t 

режиманарушение 

санитарнойобработки 

несоответствиеи

нвентаря 

неисправность

оборудования 

завхоз Приложение 

№7,8 

 ККТ-Обработкаипереработкапищевогосырья,термообработка 

приприготовлении 



- Чистота оборудования 

ипомещенийпищеблока 

- Техническоесостояниео

борудования 

- Выполнениетребований ТТК 

нарушение 

санитарнойобработкиН

еисправность 

оборудования; 

Не 

соответствиетребования

мТТК 

 

повар 

Приложение 

№5.1 

 ККТ-Реализацияготовойпродукции 

Соответствие 

готовойпродукциитребования

мТТК 

Несоответствует Заведующий Сборник 

ТТК12дневно

е 

меню 

 

 

8.Разработкасистемымониторинга 

 

Для каждой критической точки должна быть разработана система мониторингадля 

проведения в плановом порядке наблюдений и измерений, необходимых 

длясвоевременногообнаружениянарушенийкритическихпределовиреализациисоответствующ

их предупредительных или корректирующих воздействий (наладокпроцесса). 

Периодичностьпроцедурмониторингадолжнаобеспечиватьотсутствиенедопустимого риска. 

Все регистрируемые данные и документы, связанные с мониторингом 

критическихконтрольных точек, должны быть подписаны исполнителями и занесены в 

рабочиелистыХАССП  (Приложение№30) 

 
Мероприятиемониторинга Периодичност

ь 

Контрольныйдокумент 

 ККТ- Приемкасырья 

Контроль 
сопроводительнойдок
ументации 

по 

фактупр
иемки 

Журнал бракеража 

сыройпродукции 
(Приложение6.1) 

 Хранениепоступающегопищевогосырья 

Контрользасрокамигодностипр

одукции 
регулярно Журналбракеража 

скоропортящейсяпродукции 

(Приложение6) 

Контрольза температурным 

режимомвскладских 

регулярно Журналучетатемпературного 

режимавхолодильном 

помещенияхивхолодильномоб
орудовании. 

 оборудовании (Приложение 

7.)Журнал учета температуры 

ивлажностивоздухавкладовой 

(Приложение8) 

Проверка 

техническогосостоянияо

борудования 

Всоответствиист

ребованиями 

техпаспортанао

борудование 

Журнал 

техническогоконтроляхолод

ильного 

оборудованияиоборудованияпи

щеблока(Приложение5.2) 

Контрольсанитарно- 

гигиенического 

состоянияпищеблокаикладов

ой 

ежедневно Журнал

 контроля

санитарногосостояния 

пищеблока(Приложение29) 

 Обработка и переработка пищевого 

сырья,термообработкаприприготовлении 



Контрольличнойгигиенып

ерсонала 
ежедневно Журналыконтроляздоровьяпе

рсонала(Приложения21.) 

Личные мед. 

книжкикаждогоработ

ника. 
Контрользасоблюдением 
санитарных норм в 
помещениипищеблока 

ежедневно Журналучета 
включения 

бактерициднойлампы 

 Реализацияготовойпродукции 

Органолептическая 
оценкаготовойпищевойпродук

ции 

Передкаждойв
ыдачей 

Органолептическая 
оценкаготовойпищевойпрод

укции 

(Приложение10.1) 

Контрольреализации 

готовойпродукции 

регулярно Журналбракеражаготовой 

продукции (Приложение10) 

 

 

9.Разработкакорректирующихдействий. 

 

Длякаждойкритическойконтрольнойточкидолжныбытьсоставленыидокументированыкоррект

ирующиедействия,предпринимаемыевслучаенарушениякритическихпределов. 

Ккорректирующимдействиямотносят: 

• проверкасредствизмерений; 

• наладкаоборудования; 

• изоляциянесоответствующейпродукции; 

• переработканесоответствующейпродукции; 

• утилизациянесоответствующейпродукцииит.п. 

Корректирующие действия по возможности должны быть составлены заранее, но 

вотдельныхслучаяхмогутбытьразработаныоперативнопосленарушениякритического предела. 

Полномочиялиц,ответственныхзакорректирующиедействия,должныбытьустановленызаранее

. 

В случае попадания опасной продукции на реализацию должна быть 

составленадокументальнооформленнаяпроцедураееотзыва. 

Планируемые корректирующие действия должны быть занесены в рабочие листыХАССП. 

 

. 



9.1.Порядок действий в случае отклонения значений показателей,указанных 
впункте7 настоящейчасти,отустановленныхпредельных значений. 

 

Отклонениезначений показателей Действияответственноголи
ца 

имерыпо устранению 

 ККТ-Приемкасырья 

Отказпоставщикаопредоставлении 

соответствующейсопроводительнойдок

ументации 

Информированиеруководства,заменапос

тавщикапищевых продуктов 

Составление кладовщиком акта 

онеудовлетворительномсанитарном 

состояниитранспортапоставщикаприприе

мкепищевыхпродуктов 

Приостановкаприемкисырья, 

информированиеруководства,возвратпос

тавщику 

недоброкачественныхпродуктовсоформл

ениемакта. 

Составлениеактаонекачественном 

пищевомпродукте,обнаруженномвпроц

ессеприемки 

Информированиеруководства,возвратпищ

евыхпродуктовпоставщику 

Нарушениеправилисрокзаполненияжурн

алабракеража 

Информирование 

руководства,административноевз

ысканиес 

ответственногосотрудника,увеличениепер

иодичностипроверкидокументации 

 ККТ-Хранение поступающегопищевогосырья 

Нарушениеправилисрокзаполненияжурн

алатемпературногорежима 

Информирование 

руководства,административноевз

ысканиес 

ответственногосотрудника,уменьшениепер

иодичностипроверкидокументации 

Обнаружениенеисправного 

оборудования 

Информированиеруководства,ремонт 

оборудования 

Обнаружениенесоответствующего 

инвентаря 

Информированиеруководства,замена 

оборудования 

Обнаружениефактанарушения 

санитарнойобработкипомещенийиобор

удованияпищеблока 

Информирование 

руководства,административноевз

ысканиес 

ответственного сотрудника, 

уменьшениепериодичностипроверкидокуме

нтации 

 Обработкаипереработкапищевогосырья,термообработка 

приприготовлении 

Обнаружениесотрудникамипищеблоканесо

ответствия 

органолептическихпоказателейпоступающ

ихпищевых 

продуктоввпроцессеприготовления блюд 

Информированиеруководства,замена 

меню,возвратпищевыхпродуктов,аудитпостав

щиков 

 Реализация(выдача)готовойпродукции 



Обнаружение несоответствия 

готовогоблюдаорганолептическимпоказат

елям 

Информирование 

руководства,административноевз

ысканиес 

ответственногосотрудника,заменаблюда 



9.2.Перечень возможных аварийных ситуаций, 

нарушений,создающихугрозусанитарно-

эпидемиологическомублагополучиюимерыпоихустранению. 

 

 

 
Аварийнаяситуация Мерыпоустранению 

 Неудовлетворительныерезультаты

 производственного 

лабораторногоконтроля; 

Устранениефакторов,повлекшихзасобо

йрезультаты. 

 Получениесообщенийобинфекцио

нном,

 паразитарномзаболевании(остраяк

ишечнаяинфекция,вирусныйгепатитА,тр

ихинеллезидр.),отравлении,связанномсуп

отреблением 

изготовленныхблюд; 

Внутреннеерасследованиепричин.Кар

антинныемероприятия. 
Дополнительныемероприятияподез

инфекции. 

Проведениелабораторногоисследования. 

 Отключениеэлектроэнергиинасро

кболее4-хчасов; 

Приостановлениедеятельностиорг

анизации. 

Ревизия хранившихся пищевых 

продуктов.Дополнительныесанитарныемеропр

иятия. 

Неисправностьсетейводоснабжения; Приостановлениедеятельностиорганизации, 

дополнительныесанитарныемероприятия. 

 Неисправность

 сетейканализации; 

Приостановлениедеятельности 

организации,дополнительныесанитарныемер

оприятия. 

 Неисправность

 холодильногооборудования. 

Ремонтоборудования,ревизияхранившихсяпище
вых продуктов, внесение изменений 
вменю,дополнительныесанитарные 
мероприятия 

 

Мероприятия,предусматривающиебезопасностьокружающейсреды: 

 

1. УтилизацияпищевыхотходоввсоответствиисСанПиН. 

2. Обеспечение удовлетворительных результатов производственного 

лабораторногоконтроляпищевойпродукциипосредствомсоблюдениятребованийСанПиН,прин

циповХАССПитехническихрегламентовТаможенногосоюзавчасти,касающейсядошкольныху

чреждений. 

3. Заключение договоров на проведение дератизации и дезинсекции с 

учреждениями,имеющимилицензиинаправодеятельности. 

4. Заключениедоговоровсобслуживающимиорганизациями,обеспечивающимиисправнуюра

боту внутреннихсетейводоснабжения,канализации,электросетейиоборудования,вывоз 

иутилизацию мусора. 

5. Заключениедоговоровсорганизациямиздравоохраненияпообеспечениюмедицинскихосмо

тровперсонала. 

6. Заключениедоговоровнаобеспечениесанитарно-гигиеническогообученияперсоналаДОУ. 

10.ВнедрениепринциповХАССП 

ЭтапывнедренияпринциповХАССПвУчреждении 

 

1. ПолитикаУчреждениявобластикачестваибезопасностивыпускаемойпродукции(Прило

жение№2) 

2. СозданиерабочейгруппыповнедрениюХАССП-

изданиеприказаосозданиирабочейгруппыповнедрениюХАССП,разработкаиутверждениедо



лжностныхинструкций. 

3. ПодготовкаинформациидляразработкисистемыХАССП: 

• выбор технологических процессов производства для 

обеспечениябезопасностипищевой продукции; 

• проведениеконтролязапродовольственнымсырьем,используемымприизготовлении; 

• проведениеконтролязафункционированиемтехнологическогооборудования; 

• соблюдениеусловийхраненияпищевойпродукции 

• содержаниепроизводственныхпомещений,технологическогооборудования,инвентаря 

• обеспечениесоблюденияработникамиправилличнойгигиены 

• ведение и

 хранениедокументации,подтверждающейсоответствиепродукциитре

бованиямТР; 

• выборспособов,установлениепериодичностиипроведениеуборки,мойки,дезинфекци

и,дератизации помещений,оборудования, инвентаря; 

• прослеживаемостьпищевойпродукции. 

4. Выявление опасностей, определение критических контрольных точек (ККТ)-

выявление потенциальных опасностей на пищеблоке (биологических, 

химических,физических). 

5. УстановлениекритическихграницдлякаждойККТ-

установлениемаксимальнойилиминимальнойвеличины,запределыкоторойнедолжнывыходи

тьбиологические,химические,физическиепараметры,которыеконтролируютсявККТ. 

6. Разработка системы мониторинга для каждой ККТ и

 корректирующихдействийприпревышениикритическихпределов-проверка

 измерений,наладкаоборудованияпищеблока,изоляция,переработкаиутилизациянесоответс

твующейпродукции. 

7. Исполнениевсемисотрудникамидошкольногоучреждения

 мероприятийпопроизводственномуконтролю. 

 

Общийпереченьмероприятийпопроизводственномуконтролю 

 

Объектконтроля Кратностьконтроляисрокиисполнения Ответственны 
й 

Контрольсоблюдениясанитарныхтребованийксодержаниюпомещенийитерритории 

Санитарное 

состояниеучастка,пеше

ходных 

дорожек,подъездныхпутей,осв

ещениятерритории, 

озеленение 

-

Ежедневныйконтрользасанитарнымсосто

янием территории. 

завхоз 

Санитарное 

состояниегрупповыхучастков

,малых 

игровыхформ,спортивной 

-

Ежедневныйконтрользасанитарнымсосто

яниемгрупповых участков. 

-Ремонтизамены малыхформ, 

завхоз 



площадкиссоответствующим 

спортивнымоборудованием 

спортивногооборудованияи 

сооружений(померенеобходимости) 

 

Санитарное 

состояниехозяйственно

йзоны 

- Ежедневныйконтрользасанитарнымсост

ояниемхозяйственнойплощадки. 

- Выноствердыхбытовыхотходов. 

завхоз 

Состояниеотделкистен,по

лов в 

помещениях,коридорах,са

нузлах, 

состояниекровли,фасадазда

ния,отмостки 

Ежедневныйконтроль. 

Принеобходимости—

заявканаремонтныеработы 

завхоз 

Состояние 

осветительныхприборов 
- Ежедневныйконтрользауровнемосве

щенностипомещений. 

- Одинраз в месяц 

техническоеобслуживаниеэлектрическ

ихсетей, 

- Чисткаоконныхстекол(нереже 2-

хразвгод),осветительнойарматуры 

завхоз 

Кратностьикачествоуборки 

помещений 

Еженедельно Завхоз 

 

Состояниеоборудованияпи

щеблока,инвентаря, 

посуды 

Ежемесячно завхоз 

Содержание 

действующихвеществ,дезинфи

цирующих 

средств 

Ежедневно завхоз 

Соблюдениетепловогоре

жимаДОУ 
- Ежемесячный 

контрольфункционированияс

истемытеплоснабжения 

- Проведениеревизиисистемы 

теплоснабжения перед 

началомучебногогодассоставлениема

кта 

завхоз 

Состояние 

системводоснабжения,ра

ботасантехприборов 

- Ежедневный 

контрольфункционирования 

системыводоснабжения,канализ

ации, 

- Проведение ревизии 

системыводоснабжения,канализациип

ередначаломучебного года 

(август)ссоставлениемакта 

завхоз 

Контрольорганизациипитания.Контролируемыеэтапытехнологическихоперацийипи

щевой продукциинаэтапахееизготовления 

Закупкаиприемкапищевойпро

дукцииисырья: 

– качество,безопасность иусловия 

доставки 

поступившихпродуктов,продовол

ьственного 

сырья; 

Каждаяпартия Завхоз(ра

ботавФГ

ИС 

«Меркурий» 

Хранениепищевойпродукции Ежедневно Завхоз 



ипродовольственногосырья: 

– срокииусловияхраненияпи

щевойпродукции; 

– времясменыкипяченнойво

ды; 

– t и влажность на складе; 

tхолодильногооборудования 

 завхоз 

Приготовлениепищевойпр

одукции: 

– соблюдение 

технологииприготовления блюд 

потехнологическимдокументам; 

– поточностьтехнологическихпр

оцессов; 

– tготовностиблюд; 

Каждыйтехнологическийци

кл 
завхоз 

Обработкапосудыиинвентаря: 

– содержаниедействующихве

ществдезинфицирующих 

средствврабочихрастворах; 

– обработкаинвентарядлясы

ройготовойпродукции; 

 завхоз 

Наличиесогласованного 

примерного12дневногоменю 

Одинразвполугодие 

передначаломсезона 

завхоз 

Бракеражсырых 

скоропортящихсяпродуктов 

Ежедневныйконтрользасырыми 

скоропортящимисяпродуктами(по 

документациииорганолептический)сзапо

лнениемжурнала 

завхоз 

Бракеражготовойпродукции Ежедневныйконтрользакачествомгото

войпродукциисзаполнением 

бракеражногожурнала 

Завхоз 

 

Ведениеианализ 

накопительнойведомости 

Ежедневно завхоз 

Отборихранениесуточнойпро

бы 

Контрользакачеством 

отборасуточнойпробыиеехранения 

повар 

Контрользасостоянием 

здоровья 

сотрудниковпищеблока 

Контрользазаполнениемжурнала 

состоянияздоровьясотрудниковпи

щеблока; 

завхоз 

Качествотермообработки 

кулинарныхизделий 

Органолептическая 

оценкаготовыхблюд 

завхоз 

Контрольобеспеченияусловийобразовательно-воспитательнойдеятельности 

Соответствиеирасстановка 

мебелиростовозрастным 

2развгод, сентябрь,май воспитатель 



особенностямдетей   

Маркировкамебелив 

соответствиисростовымипо

казателями 

Постоянно воспитатель 

Соблюдениеиспользованияте

хническихсредств 

обучения 

Постоянно воспитатель 

Продолжительностьпрогулок 

Режимдняизанятий 

Постоянно   воспитатель 

Требованиекорганизациифи

зическоговоспитания 
Ежедневныймедико-педагогический 

контроль за проведением 

утреннейгимнастикиифизкультурныхзан

ятий 

воспитатель 

Медицинскоеобеспечениеиоценкасостоянияздоровьявоспитанников 

Проведениеи контроль 

эффективностизакаливающихпр

оцедур 

постоянно воспитатель 

Контрользаутренним 

приемомдетей 

Ежедневно  

воспитатель 

Вакцинация В соответствии с 

национальнымКалендаремпрофил

актических 

прививок 

Фельдшер 

ФАП 

Осмотрвоспитанниковна 

педикулез 

1развнеделю воспитатель 

Организацияипроведениесан

итарно- 

противоэпидемиологическихмеро

приятийпри карантине 

Понеобходимости воспитатель 

Контрольсоблюденияличнойгигиеныиобученияработников 

Состояние 

работников(количествораб

отниковс 

инфекционнымизаболеваниями, 

повреждениямикожныхпокровов) 

ежедневно воспитатель 

Термометриясотрудников ежедневно воспитатель 

Наличиеаптечкидляоказанияпер

воймедицинской 

доврачебнойпомощииих 

своевременноепополнение 

- Ежемесячнаяпроверкаипополнениемед

ицинскихаптечек. 

- Аптечкинаходятсявовсехгруппах, 

напищеблоке 

воспитатель 

Контрользапрохождениемобя

зательныхпрофилактических 

осмотроввсемисотрудниками 

исанитарно-

гигиеническогообучения 

Профилактическийосмотрсо

трудников(1 разв год) 
заведующий 

Контрольохраныокружающейсреды 



Санитарноесостояние 

хозяйственнойзоны. 

ежедневно завхоз 

Дезинфекция Померенеобходимости завхоз 

Дезинсекция Ежедневно.Истребительные 

мероприятиянереже 1разав3месяца 

завхоз 

Дератизация Ежедневно.Истребительные 

мероприятияне реже1разав3месяца 

завхоз 

 

 

11.РазработкапроцедурпроверкисистемыХАССП. 

 

1. ВнутренниепроверкиХАССПдолжныпроводитьсянепосредственнопослевнедрениясис

темыХАССПизатемсустановленнойпериодичностьюнережеодного раза в год или во 

внеплановом порядке при выявлении новых неучтенныхопасныхфакторовирисков. 

2. Программапроверкидолжнавключатьвсебя: 

• анализзарегистрированныхрекламаций,претензий,жалобипроисшествий,связанныхсна

рушениембезопасностипродукции(Приложение26); 

• оценку соответствия фактически выполняемых процедур документам 

системыХАССП; 

• проверкувыполненияпредупреждающихдействий; 

• анализ результатов мониторинга критических контрольных точек

 ипроведенныхкорректирующихдействий; 

• оценкуэффективностисистемыХАССПисоставлениерекомендацийпоееулучшению; 

• актуализациюдокументов. 

3. ПрограммупроверкиразрабатываетгруппаХАССП,аотчетопроверкеутверждает 

руководительорганизации. 

 

12.ДокументацияпрограммыХАССП. 

 

1. ДокументацияпрограммыХАССПдолжнавключать: 

• политикуучреждениявобластибезопасностивыпускаемойпродукции(Приложение2.); 

• приказосозданииисоставегруппыХАССП(формаприказавПриложении3); 

• информациюопродукции(сопроводительнаядокументацияхранитсявкладовойУчрежде

ния); 

• информациюопроизводстве(План-схемапищеблокавПриложении29); 

• отчетыгруппыХАССПсобоснованиемвыборапотенциальноопасныхфакторов, 

результатами анализа рисков и выбору критических контрольных точек, 

иопределениюкритическихпределов; 

• рабочиелистыХАССП (Приложение23) 

• процедурымониторинга; 

• процедурыпроведениякорректирующихдействий; 

• программувнутреннейпроверкисистемыХАССП; 

• переченьрегистрационно-учетнойдокументации. 

 

2. Переченьформучетаиотчетностиповопросамосуществленияпроизводственного 

контроля: 



• Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих 

напищеблок(Приложение6) 

• Журналбракеражаготовойпищевой(кулинарной)продукции(сотметкой 

качестваорганолептическойоценкикачестваготовыхблюдикулинарныхизделий) 

(Приложения10) 

• Журналвитаминизацииблюд(Приложение9) 

• Журнал учеталабораторногоконтроля(Приложение27) 

• Журнал 

учетарезультатовмедицинскихосмотровработников(вт.ч.связанныхсраздачейпищи)(Прило

жение25) 

• Гигиеническийжурналработниковпищеблока(Приложение21) 

• Журналздоровьясотрудников(Приложение21.1) 

• Личныемедицинскиекнижкикаждогоработника 

• Журнал учетавключения бактерицидной лампы в

 холодномцехе(Приложение28) 

• Актыотборапробипротоколылабораторныхисследований 

• Договораиактыприемавыполненныхработподоговорам(вывозотходов,дератизаци

я,дезинсекция) 

• Журнал технического контроля холодильного

 оборудованияиоборудованияпищеблока(Приложение5.2) 

• Журнал учетатемпературывхолодильномоборудовании(Приложение7) 

• Журнал учетатемпературы и влажности воздуха

 вскладскихпомещениях.(Приложение8) 

• Журнал учетадезинфекцииидератизации(Приложение24.) 

• Журнал контроля санитарногосостояния пищеблокии кладовой 

(Приложение29) 

• Журналмониторинга попринципамХАССП (Приложение31) 

• Журнал регистрации претензий, жалоб и происшествий, связанные 

сбезопасностьюпищевойпродукции(Приложение26) 

• Перечень пищевой продукции, которая не допускается при 

организациипитания детей.(Приложение№11) 

• Рекомендуемыепродуктыиблюда.Среднесуточныйнаборпродуктов. 

(Приложение№12) 

• Требованияксостояниюменюдляорганизациипитаниядетей.(Приложение 

№13) 

• Требования к условиям приема, хранения пищевых продуктов. (Приложение №16) 

• Требованияк санитарномусодержаниюпомещенийДОУ(Приложение№17) 

• Основныегигиеническиеипротивоэпидемическиемероприятия.(Приложение 

№18) 

• Требования к прохождению профилактических медицинских

 осмотров.(Приложение№19) 

• Требованиекперевозкеиприемупищевыхпродуктов.(Приложение№15) 

• Переченьоборудованияпищеблока.(Приложение№4) 

• Технологическаякарта.(Приложение№14) 

• Органолептическаяоценкаготовойпищевойпродукции. (Приложение№10.1) 



• Графикгенеральнойуборки.(Приложение№22) 

• Требованияксоблюдениюсанитарныхправил. (Приложение№ 20) 

• Требованиекоборудованиюпищеблока.(Приложение№5.1) 

 

Приложение1 

«Перечень Законов, действующих санитарных правил, 

гигиеническихнормативовинормативно-правовых актов». 

Наименованиенормативногодокумента: 

 Федеральныйзакон №52-ФЗРФот30.03.1999г. «Осанитарно-

эпидемиологическомблагополучиинаселения» 

  Федеральныйзакон№184–ФЗот27.12.2002г.«Отехническомрегулировании» 

 ТехническийрегламентТаможенногосоюза«Техническийрегламентнасоковуюпродук

циюизфруктовиовощей»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможенногосоюза№882от 

09.12.2011(ст.1-ст.29) 

 Технический регламент таможенного союза «О безопасности мяса и 

мяснойпродукции», утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза от 9 

октября2013г.№68(ст.1-151) 

 Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасностимолокаимолочной 

продукции», утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза от 

9октября2013г.№67(ст.1-115) 

 Техническийрегламенттаможенногосоюза«Требованиябезопасностипищевых добавок, 

ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»,утвержденныйРешением 

Комиссии Таможенного союза от 20 июля 2012 г. №58 (ст.1-12) 

 Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасностипродукции,предназначенно

йдлядетейиподростков»,утвержденныйРешениемКомиссииТаможенного союза от 

23.09.2011 №797 (ст.1, ст. 2, ст.3, ст.4, ст.5, ст.8, ст. 9, ст.10,ст.11,ст.12,ст.13) 

  Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасностиигрушек»,утвержденный 

Решением Комиссии Таможенного союза от 23.09.2011 

№798(ст.1,ст.2,ст.3,ст.4,ст.5,ст.6,ст.7) 

 Техническийрегламенттаможенногосоюза«Обезопасностимебельнойпродукции», 

утвержденный решением Комиссии Таможенного союза от 15 июня2012г№32(ст.1-8) 

 Федеральный закон от 23.02.2013 N 15-ФЗ от 23.02.2013 «Об охране 

здоровьяграждан от воздействия окружающего табачного дыма и последствий 

потреблениятабака»(ст.10-12,16,19,20,21,23) 

 ФЗ №2 от 09.01.96г Федеральный Закон «О внесении изменений и дополненийв 

закон РФ «О защите прав потребителей» и Кодекс РСФСР об 

административныхправонарушениях» 

 Ф3№29от02.01.2000гФедеральныйЗакон«Окачествеибезопасностипищевыхпродуктов

» 

 ПриказМинздравсоцразвитияРФ№302-

нот12.04.11г«Обутвержденииперечнейвредныхи(или)опасныхпроизводственныхфакторовира

бот,привыполнениикоторыхпроводятсяпредварительныеипериодическиемедицинскиеосмотр

ы (обследования), и порядка проведения предварительных и 

периодическихмедицинскихосмотров работников, занятых на тяжелых работах с вредными и 

(или)опаснымиусловиямитруда» 

 ПриказМЗРФ№229от29.06.2000г.«Опрофессиональнойгигиеническойподготовкеиатте

стациидолжностныхлициработниковорганизации» 

 СП1.1.2193-07от27.03.07г(сизмененияидополнениями№1 кСП1.1.1058-01) 

«Организацияипроведениепроизводственногоконтролязасоблюдениемсанитарныхправиливы

полнениемсанитарно-противоэпидемических(профилактических) 

мероприятий» 



 Федеральныйзаконот30.03.1999№52-ФЗ«Осанитарно-

эпидемиологическомблагополучия населения»; 

 Федеральныйзаконот17.09.1998№157-

Ф3«Обиммунопрофилактикеинфекционныхболезней»; 

 Федеральныйзаконот21.11.2011№323-ФЗ«Обосновахохраныздоровьяграждан 

вРоссийскойФедерации»; 

 СП1.1.1058-

01«Организацияипроведениепроизводственногоконтролязасоблюдениемсанитарныхправил

ивыполнениемсанитарно-эпидемиологических(профилактических)мероприятий»; 

 СанПиН2.3/2.4.3590-20«Санитарно-

эпидемиологическиетребованиякорганизацииобщественногопитаниянаселения»; 

 СП 2.4.3648-20«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизациямвоспитания 

иобучения,отдыхаиоздоровления детейимолодежи»; 

 СанПиН2.2.4.548-

96«Гигиеническиетребованиякмикроклиматупроизводственныхпомещений»; 

 СН2.2.4/2.1.8.562-

96«Шумнарабочихместах,помещенияхжилыхиобщественныхзданияхинатерриториижилой 

застройки»; 

 СП52.13330.2016«Сводправил.Естественноеиискусственноеосвещение.Актуализирова

ннаяредакцияСНиП23-05-95*»; 

 СанПиН 2.2.1/2.1.1.1278-03 «Проектирование, строительство, реконструкция 

иэксплуатацияпредприятий,планировкаизастройканаселенныхпунктов.Гигиеническиетребо

ваниякестественному,искусственномуисовмещенномуосвещениюжилыхи 

общественныхзданий.Санитарныеправилаинормы»; 

 СанПиН2.1.6.1032-01«Гигиеническиетребованиякобеспечениюкачестваатмосферного 

воздуханаселенныхмест»; 

 СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к 

качествуводыцентрализованныхсистемпитьевоговодоснабжения.Контролькачества»; 

 СанПиН2.3.2.1078-

01«Гигиеническиетребованиябезопасностиипищевойценностипищевыхпродуктов»; 

 СанПиН 2.3.2.1324-03 «Продовольственное сырье и пищевые 

продукты.Гигиеническиетребованияксрокамгодностииусловиямхраненияпищевыхпродуктов

»; 

 СП 3.1.7.2615-10 «Профилактика иерсиниоза. Санитарно-

эпидемиологическиеправила»; 

 ТРТС005/2011«Обезопасностиупаковки»; 

 ТРТС007/2011«Обезопасностипродукции,предназначеннойдлядетейиподростков»; 

 ТРТС021/2011«Обезопасностипищевойпродукции»; 

 ТРТС022/2011«Пищеваяпродукцияв частиеемаркировки»; 

 ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов 

иовощей»; 

 ТРТС024/2011«Техническийрегламентнамасложировуюпродукцию»; 

 ТРТС025/2012«Обезопасностимебельнойпродукции»; 

 ТРТС033/2013«Обезопасностимолока и молочнойпродукции»; 

 СП 3.5.3.1378-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

иосуществлениюдезинфекционнойдеятельности»; 

 МУ3.1.1.2438-

09«Профилактикаинфекционныхболезней.Кишечныеинфекции.Эпидемиологическийнадзор

ипрофилактикапсевдотуберкулезаикишечногоиерсиниоза.Методическиеуказания»; 

 СанПиН3.5.2.3472-17«Санитарно-

эпидемиологическиетребованиякорганизацииипроведениюдезинсекционныхмероприятийвб

орьбесчленистоногими,имеющими 



эпидемиологическоеисанитарно-гигиеническоезначение»; 

 СанПиН 3.5.3.3223-14  «Санитарно-эпидемиологические требования

корганизациии проведениюдератизационныхмероприятий»; 

 СП3.1.1.3108-13«Профилактикаострыхкишечныхинфекций»; 

 СП3.1.2.3109-13«Профилактикадифтерии»; 

 СП3.1.2.3113-13«Профилактикастолбняка»; 

 СП3.1.2952-11«Профилактикакори,краснухииэпидемическогопаротита»; 

  СП3.1.2.3117-

13«Профилактикагриппаидругихострыхреспираторныхвирусныхинфекций»; 

 СП3.1.3.2352-08«Профилактикаклещевоговирусногоэнцефалита»; 

 СП3.1/3.2.3146-

13«Общиетребованияпопрофилактикеинфекционныхипаразитарныхболезней»; 

 СанПиН3.2.3215-

14«ПрофилактикапаразитарныхболезнейнатерриторииРоссийскойФедерации»; 

 приказ Минздравсоцразвития от 12.04.2011 № 302н «Об утверждении 

перечнейвредных и (или) опасных производственных факторов и работ, при 

выполнениикоторых проводятся обязательные предварительные и периодические 

медицинскиеосмотры (обследования), и Порядка проведения обязательных 

предварительных ипериодических 

медицинскихосмотров(обследований)работников,занятыхна 

тяжелыхработахина работахсвредными и(или)опаснымиусловиямитруда». 



Приложение2 

 
УТВЕРЖДАЮ: 

ЗаведующийМБДОУАюский детский сад «Милэшкэй» 
____________Р.М.Гильфанова 

Приказ №___от_________ 

 

Политикавобластикачестваибезопасностипищевой продукции столовой 

 

Основнаяцельвобластикачестваибезопасностипродукции:-

предоставлятьсоответствующуюроссийскимстандартамистандартамТаможенногоСоюзапищевую 

продукцию, которая отвечает требованиям потребителей -воспитанников,родителей (законных 

представителей) МБДОУ Аюский детский сад  «Милэшкэй» Мензелинского муниципального района 

Республики Татарстан. 

РуководствомМБДОУ Аюский детский сад  «Милэшкэй» Мензелинского муниципального района 

Республики Татарстан разработана, внедрена и поддерживается документированная политика в 

областибезопасностивыпускаемойпродукции. 

Руководство учреждения гарантирует, что данная политика принята 

всемисотрудниками. 

Длядостиженияэтойцелируководствоприменяетследующиемеры: 

• внедрениесистемыуправлениябезопасностьюпродукциинаосновевсемирнопризнанны

хпринциповХАССПдлягарантиибезопасностипроизводимойпродукциипо 

всейцепипроизводства; 

• документальноеоформлениесистемыуправлениябезопасностьюпродукции; 

• постоянноесовершенствованиесистемыуправлениябезопасностьюпродукции; 

• постояннаяработаспоставщикамипищевогосырьясцельюулучшениякачестваибезопасн

остипоставляемойпродукции, 

• обеспечениепониманиеполитикивобластипроизводствабезопаснойпродукциикаждым

сотрудникомучреждения; 

• проведениеанализадеятельностиучрежденияипринятиерешений,основанныетолькона

фактах; 

• поддержаниеиобновлениеруководящейнормативно-

техническойдокументации,необходимойдля выполненияработ; 

• производство пищевых продуктов в строгом соответствии с 

утвержденнымирецептурамиитехнологическимиинструкциями; 

• поддержание на должном уровне производственного, вспомогательного 

иконтрольно-

измерительногооборудования,обеспечениесвоевременностиеготехническогообслуживания 

иповерок; 

• проведениевнутреннихпровероксистемыуправлениябезопасностьюпродукции для 

обеспечения предупреждения потенциальных несоответствий 

ивыпускаопаснойдляпотребителейинекачественнойпродукции; 

• непрерывноеобучениевсегоперсоналаповопросамкачестваибезопасности продукции, 

а также по профессиональным и смежным областямдеятельности. 

 

Задачивобластибезопасностипродукции: 

• обеспечивать безопасность выпускаемой продукции на основе принциповХАССП; 

• гарантироватьсоответствиевыпускаемойпродукциихарактеристикамипараметрам, 

которые предусмотрены для нее действующими 

законодательнымиинормативнымидокументамиилиобоснованнымииприемлемымитребова

ниямиучреждения. 

РуководствоМБДОУАюский детский сад  «Милэшкэй» Мензелинского муниципального района 

Республики Татарстан 



несетответственностьзавыпусккачественнойибезопаснойпищевойпродукции,завоздействиеусловийпр

оизводстванаокружающуюсреду,беретнасебяответственностьвосуществлениипоставленныхцелейиза

дачвобластиобеспечения качества и безопасности и ожидает от каждого работника 

активноготворческого участия в деятельности по совершенствованию процессов в 

интересахУчрежденияипотребителе 

 

Приложение4 

 

 

 

Рекомендуемыйпереченьоборудованияпищеблока 

 

 

 

Наименованиеп

омещения 

Оборудование 

Кладовая Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные 

инизкотемпературные холодильные шкафы  

(принеобходимости) 

Овощнойцех(первичной 

обработкиовощей) 

Производственныестолы,моечнаяванна, 

раковинадлямытьярук 

Овощнойцех(вторичной 

обработкиовощей) 

Производственныестолы,моечнаяванна, 

раковинадлямытьярук 

Холодныйцех Производственные столы (не менее двух), 

контрольныевесы,среднетемпературныехолодильныешкафы(в

количестве,обеспечивающемвозможностьсоблюдения 

«товарного соседства» и хранения необходимого 

объемапищевыхпродуктов),бактерициднаяпереноснаяустанов

ка для обеззараживания воздуха, моечная 

ваннадляповторнойобработкиовощей,неподлежащихтермичес

койобработке,зелениифруктов,раковинадля 

мытьярук 

Мясорыбныйцех Производственныестолы(дляразделкимяса,рыбыиптицы) -

 не менее двух, контрольные

 весы,среднетемпературные 

инизкотемпературныехолодильныешкафы(вколичестве,обеспе

чивающемвозможностьсоблюдения"товарногососедства"ихра

нениянеобходимогообъемапищевыхпродуктов),электромясор

убка,моечныеванны,раковинадлямытьярук 

Горячийцех Производственные столы (не менее двух: для сырой 

иготовойпродукции),электрическаяплита,духовой(жарочный)

шкаф,электрокотел,контрольныевесы, 

раковинадлямытьярук 

Моечнаякухонной 

посуды 

Производственныйстол,моечныеванны,стеллаж, 

раковинадлямытьярук 

Моечнаятары Моечныеванны 



Приложение5.1. 

 

Санитарныетребованиякоборудованиюпищеблока,инвентарю,посуде. 

 

1. Пищеблок учреждения оборудован необходимым технологическим, холодильным 

имоечнымоборудованием. 

 

2. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовленыиз 

материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь 

кухонныйинвентарьикухоннаяпосудадолжныиметьмаркировкудлясырыхиготовыхпищевыхп

родуктов.Приработетехнологическогооборудованиядолжнабытьисключенавозможностьконт

актапищевогосырьяиготовыхкупотреблениюпродуктов. 

3. Производственноеоборудование,разделочныйинвентарьипосудадолжныотвечатьследующ

имтребованиям: 

 столы,предназначенныедляобработкипищевыхпродуктов,должныбытьцельнометалли

ческими; 

 дляразделкисырыхиготовыхпродуктовследуетиметьотдельныеразделочныестолы,нож

иидоски.Дляразделкисырыхиготовыхпродуктовиспользуются доски из дерева твердых пород 

(или других материалов, 

разрешенныхдляконтактаспищевымипродуктами,подвергающихсямытьюидезинфекции); 

 доски и ножи должны быть промаркированы: "СМ" - сырое мясо, "СК" - сырыекуры, 

"СР"-сырая рыба, "СО"-сырые овощи, "ВМ"-вареное мясо, "ВР"-варенаярыба,"ВО"-

вареныеовощи,"гастрономия","Сельдь","Х" -хлеб,"Зелень"; 

 посуда,используемаядляприготовленияихраненияпищи,должнабытьизготовленаизмат

ериалов,безопасныхдляздоровьячеловека; 

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

кипячениямолокавыделяютотдельную посуду; 

 кухоннаяпосуда,столы,оборудование,инвентарьдолжныбытьпромаркированыииспольз

оватьсяпоназначению; 

 количество одновременно используемой столовой посуды и приборов 

должносоответствовать списочному составу детей в группе. Для персонала следует 

иметьотдельную столовую посуду. Посуда хранится в буфетной групповой на 

решетчатыхполкахи(или)стеллажах. 

4. Каждаягруппапомещений(производственные,складские,санитарно-

бытовые)оборудуетсяраздельнымисистемамиприточно-

вытяжнойвентиляциисмеханическимиестественнымпобуждением. 

Технологическое оборудование, являющееся источниками выделений тепла, 

газов,оборудуется локальными вытяжными системами вентиляции в зоне 

максимальногозагрязнения.Ежегоднодошкольноеучреждениеобязанопроводитьповеркувенти

ляционногооборудования,очемсоставляетсяАктповерки,хранящийсявкабинетезавхоза. 

5. Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды 

ипроизводственногооборудованияпищеблокадолжныбытьобеспечены подводкой горячей и 

холодной воды через смесители.Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) 

используются гибкие шланги сдушевойнасадкой. 

6. Вовсехпроизводственныхпомещениях,моечных,санузлеустанавливаютсяраковиныдлямы

тьяруксподводкойгорячейихолоднойводычерезсмесители. 

7. В месте присоединения каждой производственной ванны к канализации 

долженбытьвоздушныйразрывнеменее20ммотверхаприемнойворонки,которуюустраивают 

вышесифонныхустройств. 

8. Кухоннуюпосудуосвобождаютотостатковпищиимоютвдвухсекционнойваннес 

соблюдением следующего режима: в первой секции-мытье ветошью водой стемпературой не 

ниже 40 °C с добавлением моющих средств; во второй секции-ополаскивают проточной 

горячей водой с температурой не ниже 65 °C с 

помощьюшлангасдушевойнасадкойипросушивают вперевернутомвиденарешетчатыхполках, 

стеллажах. Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах на высоте не менее0,35мотпола. 

9. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и другое)после 



мытья в первой ванне горячей водой (не ниже 40 °C) с добавлением 

моющихсредствополаскиваютгорячейводой(нениже65°C)вовторойванне,обдаюткипятком, а 

затем просушивают на решетчатых стеллажах или полках. Доски и 

ножихранятсянарабочихместахраздельновкассетахиливподвешенномвиде. 

10. Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу; 

мясорубкипослеиспользованияразбирают,промывают,обдаюткипяткомитщательнопросушив

ают. 

11. Столоваяичайнаяпосудавыделяетсядлякаждойгруппыизрасчетанеменееодного комплекта 

на одного ребенка согласно списочному составу детей в 

группе.Используемаядлядетейстоловаяичайнаяпосуда(тарелки,блюдца,чашки)можетбытьизг

отовленаизфаянса,фарфора,астоловыеприборы(ложки,вилки,ножи)-

изнержавеющейстали.Недопускаетсяиспользоватьпосудусотбитымикраями,трещинами,скола

ми,деформированную,споврежденнойэмалью,пластмассовуюистоловыеприборы 

изалюминия. 

12. В моечной и буфетных вывешиваются инструкции о правилах мытья посуды 

иинвентарясуказаниемконцентрацийиобъемов,применяемыхмоющихидезинфицирующих 

средств. 

Посудуистоловыеприборымоютв2-гнездныхваннах,установленныхвбуфетных 

каждойгрупповойячейки. 

Столовая посуда после механическогоудаления остатков пищи моется путемполного 

погружения с добавлением моющих средств (первая ванна) с 

температуройводынениже40°C,либовпосудомоечноймашине,ополаскиваетсягорячейпроточн

ой водой с температурой не ниже 65 °C (вторая ванна) и просушивается 

наспециальныхрешетках. 

Чашки моют горячей водой с применением моющих средств в первой 

ванне,ополаскиваютгорячейпроточнойводойво второйваннеипросушивают. 

Столовые приборы после механической очистки и мытья с применением 

моющихсредств(перваяванна)ополаскиваютгорячейпроточнойводой(втораяванна).Чистыесто

ловыеприборыхранятвпредварительнопромытыхкассетах(диспенсерах)в 

вертикальномположенииручкамивверх. 

Столовую посуду для персонала моют и хранят в буфетной групповой ячейкиотдельно 

отстоловойпосуды, предназначеннойдлядетей. 

13. Дляобеззараживанияпосудывкаждойгрупповойячейкеимеетсяпромаркированная 

емкость с крышкой для замачивания посуды в дезинфицирующемрастворе. 

14. Рабочие столы на пищеблоке и столы в групповых после каждого приема 

пищимоютгорячейводой,используяпредназначенныедлямытьясредства(моющие 

средства, одноразовая ветошь и др.). В конце рабочего дня производственные 

столыдлясыройпродукциимоютсиспользованиемдезинфицирующихсредств.Одноразовая 

ветошь для мытья посуды, одноразовая ветошь для протирания 

столовпослеиспользованиявыбрасывается.Щетки,атакжеметаллическиемочалкинеиспользую

тся. 

15. Пищевые отходы на пищеблоке и в группах собираются в 

промаркированныеведраилиспециальнуютарускрышками,очисткакоторыхпроводитсяпомере

заполненияихнеболеечемна2/3объема.Ежедневновконцедняведраилиспециальнаятарапромыв

ается2%растворомкальцинированнойсоды,азатемополаскиваетсягорячейводой 

ипросушивается. 

16. В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка: мытье полов, удалениепыли и 

паутины, протирание радиаторов, подоконников; еженедельно с применениеммоющих 

средств проводится мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол отпылиикопоти. 

Генеральную уборку необходимо проводитьв соответствии с требованиямиСП3.1/2.4.3598-

20споследующейдезинфекциейвсехпомещений,оборудованияиинвентаря. 

17. В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация проводится ФБУЗ 

«Центргигиеныиэпидемиологиинаоснованииежегодно заключаемого договора
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   Наименование 

   
фасовка 
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Приложение7 

(СанПиН2.3/2.4.3590-20) 

 

 

Журнал 

учетатемпературногорежимавхолодильномоборудовании 

 

 

Наименованиепроиз

водственногопомещ

ения 

Наименованиех

олодильногооб

орудования 

ТемпературавградусахЦельсия 

месяц/дни:(ежедневно) 

1 2 3 4 ... 30 

        

        

 

 

 

 

Приложение8. 

(СанПиН2.3/2.4.3590-20) 

 

 

Журналучетатемпературыивлажностивскладскихпомещениях 

 

№

п/п 

Наименованиес

кладскогопом

ещения 

Месяц/дни:(температуравградусахЦельсияивлажность

впроцентах) 

1 2 3 4 5 6 

        



Приложение9 

Журнал 

проведениявитаминизациитретьихисладкихблюд 

 
Дата Наименовани

епрепарата 

Наименовани

еблюда 

Количеств

опитающих

ся 

Общеекол

ичествовн

есенногов

итаминног

о 
препарат

а(гр) 

Времявнесен

ияпрепарата 

илиприготов

лениявитами

низи-

рованного 
блюда 

Вре

мяп

рие

ма 

бл

юд

а 

Прим

ечани

е 

1 2 3 4 5 6 7 8 

        

        

 

Приложение10 

(СанПиН2.3/2.4.3590-20) 

Журналбракеражаготовойпищевойпродукции 

 

Датаичас

изготовле

ния 

блюда 

Время

снятия 

бракеража 

Наименован

ие 

готовогобл

юда 

Результатыорг

анолептическо

й 

оценкикачеств

аготовыхблюд 

Разрешени

е 

креализаци

иблюда,кул

инарного 

изделия 

Подписи

членов 

бракераж

нойкомис

сии 

Результа

тывзвеш

иванияп

орционн

ых 
блюд 

при

меча

ние 

        

 

Приложение№10.1. 

Органолептическаяоценкаготовойпищевойпродукции 

(разработана специально для Журнала бракеража готовой пищевой 

продукции)Система оценкибракеражаготовойпродукции: 

5- Внешний вид блюда привлекательный, правильной консистенции. Цвет 

бульонасветлый,вкусоптимальный,запахприятный. 

4-

Небольшиенарушениявнешнеговида(например,макароныслиплись).Бульонменеепрозрачный,

вкусовыекачестванормальные,запахприятный. 

3-

Внешнийвидблюдаудовлетворительный(например,слегкамутныйбульон).Вкусовыекачествау

довлетворительные(например,блюдопересолено),запахудовлетворительный (например, запах 

горелого не перебивает запах готового блюда).2- Внешний вид, вкусовые качества, запах 

блюда ниже среднего (например, 

блюдоподгорело,консистенцияблюданеправильная,запахгорелогоперебиваетзапахготовогобл

юда,блюдопересолено) 

1-

Блюдонеготовокупотреблению.Внешнийвидивкусовыекачестваблюдаполностьюнесоответст

вует требованияминормам. 

Примечание:системаоценоквклеиваетсявЖурналбракеражаготовойпищевой(кулинарной)про

дукции,далеепотекстуЖурналачленыбракеражнойкомиссиивправе указывать только оценку 

по пятибалльной системе, а также надписи о степениготовности («готово к употреблению» 

«не готово к употреблению») и разрешение краздаче. 



Приложение11 

 

(СанПиН2.3/2.4.3590-20 

ПриложениеN5) 

 

 

Перечень пищевой продукции, которая не допускается 

приорганизациипитаниядетей 

1. Пищеваяпродукциябезмаркировкии(или)систекшимисрокамигодностии(или)признакамин

едоброкачественности. 

2. Пищевая продукция,  не соответствующая требованиям

 техническихрегламентовТаможенного союза. 

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы,  рыба,  не

 прошедшиеветеринарно-санитарнуюэкспертизу. 

4. Субпродукты,кромеговяжьихпечени,языка,сердца. 

5. Непотрошенаяптица. 

6. Мясодикихживотных. 

7. Яйцаимясоводоплавающихптиц. 

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из 

хозяйств,неблагополучных посальмонеллезам. 

9. Консервыснарушениемгерметичностибанок,бомбажные,"хлопуши",банкисржавчиной,деф

ормированные. 

10. Крупа,  мука,  сухофрукты,  загрязненные различными примесями

 илизараженныеамбарнымивредителями. 

11. Пищеваяпродукциядомашнего(непромышленного)изготовления. 

12. Кремовыекондитерскиеизделия(пирожныеиторты). 

13. Зельцы,изделияизмяснойобрези,диафрагмы;рулетыизмякотиголов,кровяныеиливерныеко

лбасы,заливныеблюда(мясныеирыбные),студни,форшмакиз сельди. 

14. Макароныпо-флотски(сфаршем),макаронысрубленымяйцом. 

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану 

безтермическойобработки. 

16. Простокваша-"самоквас". 

17. Грибыипродукты(кулинарныеизделия),изнихприготовленные. 

18. Квас. 

19. Сокиконцентрированныедиффузионные. 

20. Молокоимолочнаяпродукцияизхозяйств,неблагополучныхпозаболеваемостипродуктивны

хсельскохозяйственныхживотных,атакженепрошедшаяпервичнуюобработкуипастеризацию. 

21. Сырокопченыемясныегастрономическиеизделияиколбасы. 

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не 

прошедшихтепловуюобработку. 

23. Маслорастительноепальмовое,рапсовое,кокосовое,хлопковое. 



24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция

 общественногопитания. 

25. Уксус,горчица,хрен,перецострый(красный,черный). 

26. Острыесоусы,кетчупы,майонез. 

27. Овощиифруктыконсервированные,содержащиеуксус. 

28. Кофенатуральный;тонизирующиенапитки(втомчислеэнергетические). 

29. Кулинарные,гидрогенизированныемаслаижиры,маргарин(кромевыпечки). 

30. Ядроабрикосовойкосточки,арахис. 

31. Газированныенапитки;газированнаяводапитьевая. 

32. Молочнаяпродукцияимороженоенаосноверастительныхжиров. 

33. Жевательнаярезинка. 

34. Кумыс,кисломолочнаяпродукцияссодержаниемэтанола(более0,5%). 

35. Карамель,втомчислеледенцовая. 

36. Холодныенапиткииморсы(безтермическойобработки)изплодово-ягодногосырья. 

37. Окрошкиихолодныесупы. 

38. Яичница-глазунья. 

39. Паштеты,блинчикисмясом истворогом. 

40. Блюдаиз(илинаоснове)сухихпищевыхконцентратов,втомчислебыстрогоприготовления. 

41. Картофельныеикукурузныечипсы,снеки. 

42. Изделияизрубленногомясаирыбы,салаты,блиныиоладьи,приготовленныевусловияхпалато

чного лагеря. 

43. Сыркитворожные;изделиятворожныеболее9%жирности. 

44. Молокоимолочныенапитки,стерилизованныеменее2,5%иболее3,5%жирности;кисломоло

чныенапиткименее2,5%иболее3,5%жирности. 

45. Готовыекулинарныеблюда,невходящиевменютекущегодня,реализуемыечерезбуфеты. 



Приложение12 

 

(СанПиН2.3/2.4.3590-20 

ПриложениеN10) 

 

Рекомендуемый среднесуточный набор пищевой продукции 

длядетейдо7-ми лет(в нетто г,млна1ребенка всутки) 

 

№ Наименование пищевой продукции или 

группыпищевойпродукции 

Итогозасутки 

1 -3 года 3 -7 лет 

1 Молоко,молочнаяикисломолочныепродукция 390 450 

2 Творог(5% -9%м.д.ж.) 30 40 

3 Сметана 9 11 

4 Сыр 4 6 

5 Мясо1-йкатегории 50 55 

6 Птица (куры, цыплята-бройлеры, индейка -

потрошенная,1кат.) 

20 24 

7 Субпродукты(печень,язык,сердце) 20 25 

8 Рыба(филе),вт.ч.филеслабо илималосоленое 32 37 

9 Яйцо,шт. 1 1 

10 Картофель 120 140 

11 Овощи(свежие,замороженные, 

консервированные), включая соленые и 

квашеные(неболее10% 

отобщегоколичестваовощей/вт.ч.томат-пюре,зелень,г 

180 220 

12 Фруктысвежие 95 100 

13 Сухофрукты 9 11 

14 Сокфруктовыеиовощные 100 100 

15 Витаминизированныенапитки 0 50 

16 Хлебржаной 40 50 

17 Хлебпшеничный 60 80 

18 Крупы,бобовые 30 43 

19 Макаронныеизделия 8 12 

20 Мукапшеничная 25 29 



21 Маслосливочное 18 21 

22 Маслорастительное 9 11 

23 Кондитерскиеизделия 12 20 

24 Чай 0,5 0,6 

25 Какао-порошок 0,5 0,6 

26 Кофейныйнапиток 1 1,2 

27 Сахар(втомчиследляприготовленияблюдинапитков,

вслучаеиспользованияпищевой 

продукции промышленного выпуска, содержащихсахар 

выдачасахарадолжнабытьуменьшенав 

зависимости от его содержания в 

используемомготовойпищевойпродукции) 

25 30 

28 Дрожжихлебопекарные 0,4 0,5 

29 Крахмал 2 3 

30 Сольпищеваяповареннаяйодированная 3 5 



Приложение13 

 

Требованияксоставлениюменюдляорганизациипитания 

детейразноговозраста. 

 

1. Питание должноудовлетворять физиологические потребности детей восновных 

пищевыхвеществахиэнергииибытьнеменьшезначений,указанныхвтаблице1. 

(Приложение10кСанПиН2.3/2.4.3590-20) 

 

ПОТРЕБНОСТЬ В ПИЩЕВЫХ ВЕЩЕСТВАХ, ЭНЕРГИИ, 

ВИТАМИНАХИМИНЕРАЛЬНЫХВЕЩЕСТВАХ(СУТОЧНАЯ) 

 

Показатели Потребностьвпищевыхвеществах 

1-3 лет 75% 

безужи

на 

3-7лет 75%безужина 

белки(г/сут) 42 31,5 54 40,5 

жиры(г/сут) 47 35 60 45 

углеводы(г/сут) 203 152 261 195,75 

энергетическая 

ценность(ккал/су

т) 

 

1400 1050 
 

1800 1350 

 

2. Ассортиментвырабатываемыхнапищеблокеготовыхблюдикулинарныхизделий 

определяется с учетом набора помещений, обеспечениятехнологическим,холодильным 

оборудованием. 

Вдошкольныхобразовательныхорганизацияхдопускаетсядоставкаготовыхблюд с 

комбинатов питания, пищеблоков дошкольных образовательных 

организаций,общеобразовательныхорганизацийи организацийобщественногопитания. 

Перетариваниеготовойкулинарнойпродукциииблюднедопускается. 

3. Питаниедолжнобытьорганизовановсоответствииспримернымменю,утвержденнымру

ководителемдошкольнойобразовательнойорганизации,рассчитанным не менее чем на 2 

недели, с учетом физиологических потребностей вэнергии и пищевых веществах для детей 

всех возрастных групп и 

рекомендуемыхсуточныхнаборовпродуктовдляорганизациипитаниядетейвдошкольныхобраз

овательныхорганизациях. 

Впримерномменюсодержаниебелковдолжнообеспечивать12-

15%откалорийностирациона,жиров30-32%иуглеводов55 -58%. 

Присоставлениименюучитываютсянациональныеитерриториальныеособенности 

питания населения и состояние здоровья детей, а также в соответствии срекомендуемым 

ассортиментом основных пищевых продуктов для использования 

впитаниидетейвдошкольныхобразовательныхорганизациях. 

4. Присоставлениипримерногоменюследуетруководствоватьсяраспределениемэнерге

тическойценности(калорийности)суточногорационапоотдельнымприемампищисучетомтабли

цы 3кСанПиН2.3/2.4.3590-20 

Распределение в процентном отношении потребления пищевых 

веществиэнергии поприемам пищивзависимости 

отвременипребыванияворганизации 



Типорганизации Приемпищи Доля 

суточнойпотребности 

в 

пищевыхвеществахиэ

нергии 

 

Дошкольныеорганизации,ор

ганизациипоуходуи 

присмотру,организацииотдыха(тр

уда и отдыха) с 

дневнымпребываниемдетей 

завтрак 20% 

второйзавтрак 5% 

обед 35% 

полдник 15% 

ужин 25% 

 

Впромежуткемеждузавтракомиобедомрекомендуетсядополнительныйприемпищи-

второйзавтрак,включающийнапитокилисоки(или)свежиефрукты. 

Менюдолжнопредусматриватьраспределениеблюд,кулинарных,мучных,кондитерскихихле

бобулочныхизделийпоотдельнымприемампищи(завтрак,второйзавтрак, обед, 

полдник,ужин,второй ужин)сучетомследующего: 

4.1 При отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна 

бытьувеличена на 5% соответственно. Допускается в течение дня отступление от 

нормкалорийностипоотдельнымприемампищивпределах+/-5%приусловии,чтосредний % 

пищевой ценности за неделю будет соответствовать нормам, приведеннымвтаблице 

4.2 В организации, в которой организуется питание детей, должно 

разрабатыватьсяменю.Менюдолжноутверждатьсяруководителеморганизации. 

4.3 Меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом 

режимаорганизации)длякаждойвозрастнойгруппыдетей.Питаниедетейдолжноосуществляться

всоответствиисутвержденнымменю. 

Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий 

наиныевидыпищевойпродукции,блюдикулинарныхизделийвсоответствиистаблицейзаменып

ищевойпродукциисучетомеепищевойценности. 

4.4 Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами 

вэндемичныхпонедостаткуотдельныхмикроэлементоврегионахвменюдолжнаиспользоватьсяс

пециализированнаяпищеваяпродукцияпромышленноговыпуска,обогащенные витаминами и 

микроэлементами, а также витаминизированные напиткипромышленного выпуска. 

Витаминные напитки должны готовиться в соответствии 

сприлагаемымиинструкцияминепосредственнопередраздачей.Заменавитаминизации блюд 

выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. Вцелях профилактики 

йододефицитных состояний у детей должна использоваться 

соль,повареннаяпищеваяйодированнаяприприготовленииблюдикулинарныхизделий. 

4.5 Организации,осуществляющиепитаниедетейворганизованныхколлективах,должны 

размещать в доступных для родителей и детей местах (в обеденном 

зале,холле,групповойячейке)следующуюинформацию: 

• ежедневноеменюосновного(организованного)питаниянасуткидлявсехвозрастныхгруп

пдетейсуказаниемнаименованияприемапищи,наименованияблюда,массыпорции,калорийност

ипорции; 

• менюдополнительногопитания(дляобучающихсяобщеобразовательныхорганизацийио

рганизациипрофессиональногообразования)суказаниемнаименованияблюда,массы порции, 

калорийностипорции; 

• рекомендациипоорганизацииздоровогопитаниядетей. 

5. Примерноеменюдолжносодержатьинформацию:ссылканарецептурыиспользуемыхблюди

кулинарныхизделийвсоответствиисосборникамирецептур 



для детского питания. Наименования блюд и кулинарных изделий, указываемых 

впримерномменю,должнысоответствоватьихнаименованиям,указаннымвиспользованныхсбо

рникахрецептур.Повторениеоднихитехжеблюдиликулинарныхизделий 

водинитотжеденьилипоследующиедва днянедопускается. 

Производствоготовыхблюдосуществляетсявсоответствиистехнологическимикартами, в 

которых должна быть отражена рецептура и технология 

приготавливаемыхблюдикулинарныхизделий.Технологическиекартыдолжныбытьоформлены

согласноПриложению№15 

Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерномуменю. 

Завтрак должен состоять из горячего блюда (каша, запеканка, творожные и 

яичныеблюдаидр.),бутербродаигорячегонапитка. 

Обеддолженвключатьзакуску(салатилипорционныеовощи,сельдьслуком),первое блюдо (суп), 

второе (гарнир и блюдо из мяса, рыбыили птицы), напиток(компотиликисель). 

Полдниквключаетнапиток(молоко,кисломолочныенапитки,соки,чай)сбулочнымииликондите

рскимиизделиямибезкрема,допускаетсявыдачаиликрупяныхзапеканок иблюд. 

Ужин может включать рыбные, мясные, овощные и творожные блюда, 

творожныхсалаты,винегретыигорячиенапитки.Навторойужинрекомендуетсявыдаватькислом

олочныенапитки. 

Таблица3 

СУММАРНЫЕОБЪЕМЫБЛЮДПОПРИЕМАМПИЩИ(вграммах-неменее) 

 

Показатели от1до3 лет от3до7 лет 

Завтрак 350 400 

Второйзавтрак 100 100 

Обед 450 600 

Полдник 200 250 

 

МАССА ПОРЦИЙ ДЛЯ ДЕТЕЙ В 

ЗАВИСИМОСТИОТВОЗРАСТА(ВГРАММАХ) 

Блюдо Массапорций 

от 1до 3 лет 3-7 лет 

Каша, или овощное, или яичное, или творожное, или 

мясноеблюдо (допускается комбинация разных блюд 

завтрака, приэтом выход каждого блюда может быть 

уменьшен приусловиисоблюденияобщеймассыблюд 

завтрака) 

 

130-150 

 

150-200 

Закуска(холодноеблюдо) (салат,овощии т.п.) 30-40 50-60 

Первоеблюдо 150-180 180-200 

Второеблюдо(мясное,рыбное,блюдоизмясаптицы) 50-60 70-80 

Гарнир 110-120 130-150 



Третьеблюдо(компот,кисель,чай,напитоккофейный,как

ао-напиток,напитокизшиповника,сок) 
150-180 180-200 

Фрукты 95 100 

 

6. Вдошкольнойобразовательнойорганизации,функционирующейврежиме8иболеечасов,при

мернымменюдолжнобытьпредусмотреноежедневноеиспользование в питании детей: молока, 

кисломолочных напитков, мяса (или рыбы),картофеля, овощей, фруктов, хлеба, круп, 

сливочного и растительного масла, 

сахара,соли.Остальныепродукты(творог,сметана,птица,сыр,яйцо,сокиидругие)включаются2-

3разавнеделю.  

Приорганизациипитаниядетейвдошкольныхобразовательныхорганизациях,функционирующи

хврежимекратковременногопребывания, в примерноеменю включаются блюда ипродукты 

сучетом режимаработыдошкольнойобразовательной 

организацииирежимапитаниядетей. 

7. Приотсутствиикаких-либопродуктоввцеляхобеспеченияполноценногосбалансированного 

питанияразрешаетсяпроводить ихзамену 

наравноценныепосоставупродуктывсоответствиистаблицейзаменыпродуктовпобелкамиуглев

одам (см. СанПиН). При отсутствии свежих овощей и фруктов возможна ихзаменавменю 

насоки,быстрозамороженныеовощиифрукты. 

8. Наоснованииутвержденного примерного менюежедневносоставляетсяменю-

раскладка,суказаниемвыходаблюддлядетейразноговозраста.Допускаетсясоставление 

(представление) меню-раскладки в электронном виде. Рекомендуется длязаказа продуктов 

сучетом принятой логистикиорганизации 

питаниядошкольнойобразовательнойорганизациисоставлять меню-требование. 

10. В специализированных дошкольных образовательных организациях и группах 

длядетейсхроническимизаболеваниями(сахарныйдиабет,пищеваяаллергия,частоболеющиеде

ти)питаниедетейдолжнобытьорганизовановсоответствииспринципамилечебногоипрофилакти

ческогопитаниядетейссоответствующейпатологиейнаосновесоответствующихнормпитанияи

меню. 

11. Кратность приема пищи определяется временем пребывания детей и 

режимомработыгрупп(завтракилиобед,илизавтракиобед,илиполдник). 

 

Режимпитаниявзависимостиотдлительностипребываниядетейвдошколь

нойорганизации 

Времяприема пищи Приемы пищи в зависимости от длительности пребывания 

детей вдошкольнойорганизации 

 9часов 

8.30–9.00 завтрак 

10.00-10.30 второйзавтрак 

12.00-12.30 обед 

15.00-15.30 полдник 



 

 

Технологическаякарта 

Технологическаякарта№    

Наименование 

изделия:Номеррецептуры: 

Наименованиесборникарецептур: 

Приложение14 

(СанПиН2.3/2.4.3590-20) 

 

 

Наименованиясырья Расходсырьяи полуфабрикатов 

Брутто Нетто 

   

   

   

   

ВЫХОД  

 

 

Химическийсоставданногоблюда: 

 

Пищевыевещества  

витаминС Белки,г Жиры,г Углевод 

ы,г 

Эн.ккал 

     

 

 

Технологияприготовления: 



Приложение15 

 

ТребованиякперевозкеиприемупищевыхпродуктоввМБДОУ 

 

1. Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях, обеспечивающих 

ихсохранность ипредохраняющихотзагрязнения. 

Доставкапищевыхпродуктовосуществляетсяспециальновыделеннымдляперевозкипищевых 

продуктов транспортом. Допускается использование одного транспортногосредства для 

перевозки разных групп пищевых продуктов при условии проведениямежду рейсами 

санитарной обработки транспорта с применением средств либо 

приусловиииспользованиятранспортногосредстваскузовом,разделеннымнаизолированныеотсек

и,либосиспользованиемконтейнеровскрышками,дляраздельного размещениясырья иготовых 

пищевыхпродуктов. 

2. Скоропортящиесяпищевыепродуктыперевозятсяохлаждаемымилиизотермическимтранспо

ртом,обеспечивающимсохранениеустановленныхтемпературных 

режимовхранения,либовизотермическихконтейнерах. 

3. Транспортные средства для перевозки пищевых продуктов должны содержаться 

вчистоте,аихиспользованиеобеспечитьусловия,исключающиезагрязнениеиизменениеорганолепт

ическихсвойствпищевыхпродуктов. 

Транспортныесредствадолжныподвергатьсярегулярнойочистке,мойке,дезинфекции с 

периодичностью, необходимой для того, чтобы грузовые 

отделениятранспортныхсредствиконтейнерынемоглиявлятьсяисточникомзагрязненияпродукции

. 

4. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в 

путиследованияивыполняющиеихпогрузкуивыгрузку,должныиспользоватьспециальнуюодежду

(халат,рукавицы),иметьличнуюмедицинскуюкнижкуустановленногообразцасотметкамиорезуль

татахмедицинскихосмотров,втомчислелабораторныхобследований,иотметкойопрохождениипро

фессиональнойгигиеническойподготовки. 

5. Тара,вкоторойпривозятпродукты,должнабытьпромаркированаииспользоватьсястрого по 

назначению. Оборотную тару после употребления необходимо очищать,промыватьводойс2%-

нымрастворомкальцинированнойсоды,ошпариватькипятком,высушиватьихранитьвместах,недос

тупныхзагрязнению.Приотсутствиивдошкольнойобразовательнойорганизацииспециальновыдел

енногопомещенияобработкавозвратнойтарыпроводитсяпоставщиком продуктов. 



Приложение16 

 

Требования к условиям хранения, приготовления и реализациипищевых продуктов 

и кулинарныхизделий. 

1. Приемпищевыхпродуктовипродовольственного 

сырьявУчреждениеосуществляетсяприналичиидокументов,подтверждающихихкачество 

и безопасность. 

Продукцияпоступаетвтарепроизводителя(поставщика). 

Документация,удостоверяющаякачествоибезопасностьпродукции,маркировочныеярлыки(илиих

копии)должны сохранятьсядоокончанияреализациипродукции. 

Входнойконтрольпоступающихпродуктовосуществляетсяответственнымлицом -

кладовщиком.Результаты контролярегистрируютсяв: 

–Журналбракеражаскоропортящихсяпищевыхпродуктов,поступающихнапищеблок.(Приложение№6) 

Журналыбракеражапоступающихпищевыхискоропортящихсяпродуктов,поступающихнапи

щеблок,хранятсявтечениегода. 

Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности,а также 

продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество 

ибезопасность,неимеющиемаркировки,вслучаееслиналичиетакоймаркировкипредусмотренозак

онодательствомРоссийскойФедерации. 

2. Пищевыепродуктыхранятсявсоответствиисусловиямихраненияисрокамигодности, 

установленными предприятием-изготовителем в соответствии снормативно-

техническойдокументацией. 

Контрольсоблюдениятемпературногорежимавхолодильномоборудованииосуществляетсяе

жедневно,результатызаносятсявжурналучетатемпературногорежима в холодильном 

оборудовании (Приложение № 7), который хранится в течениегода. 

3. При наличии одной холодильной камеры места хранения мяса, рыбы и 

молочныхпродуктовдолжныбытьразграничены. 

4. Складскиепомещениядляхранениясухихсыпучихпродуктовоборудуютсяприборамидля 

измерениятемпературы ивлажностивоздуха. 

5. Хранениепродуктоввхолодильныхиморозильныхкамерахосуществляетсянастеллажахиподто

варникахвтарепроизводителя,втарепоставщикаиливпромаркированныхемкостях. 

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

потребительскойупаковке. 

Масло сливочное хранится на полках в заводской таре или брусками, завернутыми 

впергамент,влотках. 

Крупные сырыхранятся на стеллажах, мелкие сыры-на полках в потребительскойтаре. 

Сметана,творогхранятсявтарескрышкой.Недопускаетсяоставлятьложки,лопаткивтаре 

сосметаной,творогом. 

Яйцохранитсявкоробахнаподтоварникахвсухихпрохладныхпомещениях(холодильниках) или 

в кассетах, на отдельных полках, стеллажах. Обработанное 

яйцохранитсявпромаркированнойемкостивпроизводственныхпомещениях. 

Крупа,мука,макаронныеизделияхранятсявсухомпомещениивзаводской(потребительской) 

упаковке на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола 

неменее15см,расстояниемеждустеной ипродуктамидолжнобытьнеменее20см. 

Ржаной и пшеничный хлеб хранятся раздельно на стеллажах и в шкафах, прирасстоянии 

нижней полки от пола не менее 35 см. Дверки в шкафах должны 

иметьотверстиядлявентиляции.Приуборкеместхраненияхлебакрошкисметают 



специальными щетками, полки протирают тканью, смоченной 1% раствором столовогоуксуса. 

Картофель и корнеплоды хранятся в сухом, темном помещении; капусту-

наотдельныхстеллажах,вларях;квашеные,соленыеовощи-притемпературеневыше 

+10°C. 

Плодыизеленьхранятсявящикахвпрохладномместепритемпературеневыше 

+12°C.Озелененныйкартофельнедопускаетсяиспользоватьвпищу. 

Продукты,имеющиеспецифическийзапах(специи,сельдь),следуетхранитьотдельно от 

других продуктов, воспринимающих запахи (масло сливочное, сыр, чай,сахар,сольи другие). 

6. Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся продукты 

передподачейдетямвыдерживаютвзакрытойпотребительскойупаковкеприкомнатнойтемпературе 

до достижения ими температуры реализации 15 °C +/-2 °C, но не болееодногочаса. 

7. Молоко,поступающеевдошкольныеобразовательныеорганизациивбидонахи 

флягах,перед употреблениемподлежитобязательномукипячениюнеболее2-3минут. 

8. Обработкасырыхивареныхпродуктовпроводитсянаразныхстолахприиспользованиисоответс

твующихмаркированныхразделочныхдосокиножей. 

Промаркированные разделочные доски и ножи хранятся на специальных полках, 

иликассетах,илисиспользованиемагнитныхдержателей,расположенныхвнепосредственнойблизо

стиоттехнологическогостолассоответствующеймаркировкой. 

9. Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего питания". 

Приприготовленииблюддолжнысоблюдатьсящадящиетехнологии:варка,запекание,припускание,

пассерование,тушение,приготовлениенапару,приготовлениевпароконвектомате(еслионесть).Пр

иприготовленииблюдне применяетсяжарка. 

10. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо обеспечить 

выполнениетехнологииприготовленияблюд,изложеннойвтехнологическойкарте(примертехноло

гическойкартывПриложение№6),атакжесоблюдатьсанитарно-эпидемиологическиетребования 

ктехнологическимпроцессамприготовления блюд. 

Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекают 

притемпературе250-280 °Cвтечение20-25мин. 

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

мясного или рыбного фарша готовятся на пару или запеченными в соусе; рыба(филе)кусками 

отваривается,припускается,тушитсяилизапекается. 

Приизготовлениивторыхблюдизвареногомяса(птицы,рыбы)илиотпускевареногомяса(птицы

)кпервымблюдам,порционированноемясоподвергаетсявторичнойтермическойобработке-

кипячениювбульоневтечение5-7минутихранитсявнемпри 

температуре+75°Cдораздачинеболее1часа. 

Омлетыизапеканки,врецептурукоторыхвходитяйцо,готовятсявжарочномшкафу, омлеты-в 

течение 8-10минут при температуре 180   -200 °C, слоем неболее 2,5-3 см; запеканки-20-30 

минут при температуре 220-280 °C, слоем неболее3-

4см;хранениеяичноймассыосуществляетсянеболее30минутпритемпературе4+/-2°C. 

Оладьи, сырники выпекаются вдуховом или жарочном шкафу при температуре 180-

200°Cвтечение8 -10мин. 

Яйцоварятпослезакипанияводы10мин. 

Приизготовлениикартофельного(овощного)пюреиспользуетсяовощепротирочнаямашина. 

Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, 

должнопредварительноподвергатьсятермическойобработке(растапливатьсяидоводитьсядокипения). 

 

Гарнирыизрисаимакаронныхизделийварятсявбольшомобъемеводы(всоотношениинеменее1:

6)без последующейпромывки. 

При перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо 

пользоватьсякухонным инвентарем,некасаясьпродуктаруками. 

11. Обработкуяицпроводятвспециальноотведенномместемясо-

рыбногоцеха,используядляэтихцелейпромаркированныеванныи(или)емкости.Возможноиспольз

ованиеперфорированныхемкостей,приусловииполногопогруженияяицврастворвследующемпоря

дке: 

I -обработкав 1-2%тепломрастворекальцинированнойсоды; 

II -обработкавразрешенныхдляэтойцелидезинфицирующих средствах; 



III -

 ополаскиваниепроточнойводойвтечениенеменее5минутспоследующимвыкладываниемвчис

туюпромаркированнуюпосуду. 

Допускается использование других моющих или дезинфицирующих средств

 всоответствиисинструкциейпоихприменению. 

12. Крупынедолжнысодержатьпостороннихпримесей.Передиспользованиемкрупыпромываютп

роточнойводой. 

13. Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед

 вскрытиемпромываютпроточнойводой ивытирают. 

14. Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при 

раздачедолжныиметьтемпературу+60...+65°C;холодныезакуски,салаты,напитки-нениже 

+15°C. 

Смоментаприготовлениядоотпускапервыеивторыеблюдамогутнаходитьсянагорячейплитенеболе

е2часов.Повторныйразогревблюднедопускается. 

15. Приобработкеовощейдолжныбытьсоблюденыследующиетребования: 

15.1. Овощисортируются,моютсяиочищаются.Очищенныеовощиповторнопромываются в 

проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, сиспользованием 

дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты необходимообязательноудалить 

наружныелисты. 

Недопускаетсяпредварительноезамачиваниеовощей. 

Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения 

ивысушивания,допускаетсяхранитьвхолодной водене более2часов. 

15.2. Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в 

периодпосле1мартадопускаетсяиспользоватьтолькопослетермическойобработки. 

15.3. При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, следует 

соблюдатьследующиеправила:овощиочищаютсянепосредственнопередприготовлением,заклады

ваютсятольковкипящуюводу,нарезавихпередваркой.Свежаязеленьдобавляетсявготовыеблюдаво

времяраздачи. 

Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, подлежащие отвариванию 

вочищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной 

воде(кромесвеклы). 

15.4. Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов, 

рекомендуетсяваритьвкожуре,охлаждают;очищаютинарезаютвареныеовощивхолодномцехеили

вгорячемцехенастоледляваренойпродукции. 

15.5. Варкаовощейнаканунедняприготовленияблюднедопускается. 

15.6. Отваренныедлясалатововощихранятвпромаркированнойемкости(овощивареные)вхолоди

льникенеболее6часовпритемпературеплюс4+/-2°C. 

15.7. Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных 

закусокбезпоследующейтермическойобработки,следуеттщательнопромыватьпроточнойводой и 

выдержать в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной 

соливтечение10минутспоследующимополаскиваниемпроточнойводойипросушиванием. 

 

16. Изготовлениесалатовиихзаправкаосуществляетсянепосредственнопередраздачей.Незаправ

ленныесалатыдопускаетсяхранитьнеболее2часовпритемпературеплюс4+/-

2°C.Салатызаправляютнепосредственнопередраздачей. 

В качестве заправки салатов следует использовать растительное масло. Использованиесметаны 

имайонезадля заправкисалатовнедопускается. 

Хранениезаправленныхсалатовможетосуществлятьсянеболее30минутпритемпературе4+/-2°C. 

17. Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях холодного цеха 

(зоны)илицехавторичной обработкиовощей(зоны). 

18. Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные продукты порционируют 

вчашкинепосредственноизпакетовилибутылокпередихраздачейвгрупповыхячейках. 

19. Вэндемичныхпойодурайонахрекомендуетсяиспользованиейодированнойповареннойсоли. 

20. Вцеляхпрофилактикинедостаточностимикронутриентов(витаминовиминеральных 

веществ) в питании детей используются пищевые продукты, обогащенныемикронутриентами. 

Витаминизацияблюдпроводитсясучетомсостоянияздоровьядетей,подконтролем 



медицинского работника и при обязательном информировании родителей о 

проведениивитаминизации. 

Технологияприготовлениявитаминизированныхнапитковдолжнасоответствоватьтехнологии, 

указанной изготовителем в соответствии с инструкцией и удостоверением огосударственной 

регистрации. Витаминизированные напитки готовят непосредственнопередраздачей. 

ПриотсутствииврационепитаниявитаминизированныхнапитковпроводитсяискусственнаяC-

витаминизация.ИскусственнаяC-витаминизациявдошкольныхобразовательных организациях 

(группах) осуществляется из расчета для детей от 1-3лет–35,0мг,длядетей3 - 6лет-

50,0мгнапорцию. 

Препаратывитаминоввводятвтретьеблюдо(компотиликисель)послеегоохлаждения до 

температуры 15 °C (для компота) и 35 °C (для киселя) непосредственноперед реализацией. 

Витаминизированныеблюданеподогреваются.Витаминизацияблюдпроводитсяподконтролем 

медицинского работника (при его отсутствии - иным ответственным лицом).Данные о

 витаминизации блюд заносятся медицинским работником в

 журналпроведениявитаминизациитретьихисладкихблюд(Приложения№9),которыйхр

анитсяодингод. 

21. Выдачаготовойпищиразрешаетсятолькопослепроведенияконтролябракеражнойкомиссиейвс

оставенеменее3-хчеловек. 

Результатыконтролярегистрируютсяв: 

– Журналебракеражаготовойпищевой(кулинарной)продукции.(Приложения№10) 

– Органолептическая оценка готовой пищевой продукции (разработана специально 

дляЖурналабракеражаготовойпищевойпродукции)Приложения №10.1. 

Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в 

меню.Принарушениитехнологииприготовленияпищи,атакжевслучаенеготовности,блюдодопуска

ютквыдачетолькопослеустранениявыявленныхкулинарныхнедостатков. 

22. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба 

готовойпродукции(всеготовыеблюда).Суточнаяпробаотбираетсявобъеме:порционныеблюда- в 

полном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьиблюда)-в 

количестве не менее 100 г.; порционные вторые блюда, биточки, 

котлеты,бутербродыит.д.оставляютпоштучно,целиком (вобъемеоднойпорции). 

Пробыотбираютсястерильнымиилипрокипяченнымиложкамивстерильнуюилипрокипяченную 

посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышками, 

всеблюдапомещаютсявотдельнуюпосудуисохраняютсявтечениенеменее48часовпри 

температуре +2-+6 °C. Посуда с пробами маркируется с указанием наименованияприема пищи 

и датой отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения суточнойпробы 

осуществляетсяответственнымлицом. 

23. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и 

массовыхнеинфекционныхзаболеваний (отравлений)недопускается: 

- использованиепищевыхпродуктов,указанныхв Приложении№11; 

- изготовлениенапищеблокедошкольнойобразовательнойорганизациитворогаидругих 

кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макаронпо-

флотски,макаронсрубленнымяйцом,зельцев,яичницы-глазуньи,холодныхнапитков и морсов из 

плодово-ягодного сырья (без термической обработки), форшмаковиз сельди, студней, паштетов, 

заливных блюд (мясных и рыбных); окрошек и холодныхсупов; 

- использованиеостатковпищиотпредыдущегоприемаипищи,приготовленнойнакануне; 

пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными 

признакаминедоброкачественности(порчи);овощейифруктовсналичиемплесениипризнакамигни

ли. 

24. Вучрежденииорганизованправильный питьевойрежим.Питьевая 

водапокачествуибезопасностиотвечаеттребованиямнапитьевую воду. 

Допускаетсяиспользованиекипяченойпитьевойводы,приусловииеехранениянеболее3-хчасов. 



Приложение17 

 

 

Требования к санитарному содержанию 

помещенийдошкольныхобразовательныхорганизац

ий 

 

1. Все помещения убираются влажным способом с применением моющих средств неменее 2 

раз в день при открытых фрамугах или окнах с обязательной уборкой местскопления пыли 

(полов у плинтусов и под мебелью, подоконников, радиаторов и т.п.) 

ичастозагрязняющихсяповерхностей(ручкидверей,шкафов,выключатели,жесткуюмебельидр.). 

Влажная уборка в спальнях проводится после ночного и дневного сна, в групповых -

послекаждогоприемапищи. 

Спортивныйинвентарьежедневнопротираетсявлажнойветошью,маты-

сиспользованиеммыльно-

содовогораствора.Ковровыепокрытияежедневноочищаютсясиспользованиемпылесоса.Вовремяг

енеральныхуборокковровоепокрытиеподвергается влажной обработке. Возможно 

использование моющего пылесоса. Послекаждого 

занятияпроветриваетсявтечениенеменее10минут. 

2. Столы в групповых помещениях промываются горячей водой с мылом до и 

послекаждогоприемапищиспециальнойветошью,которуюстирают,просушиваютихранятвсухом 

видевспециальнойпромаркированной посудескрышкой. 

Стулья,столы,манежиидругоеоборудование,атакжеподкладочныеклеенки, клеенчатые 

нагрудники после использования моются горячей водой с мылом;нагрудникииз ткани-

стираются. 

Игрушкимоютвспециальновыделенных,промаркированныхемкостях. 

3. Для технических целей (уборка помещений групповой, туалета и т.д.) оборудуется 

втуалетныхпомещенияхгрупповыхотдельныйводопроводныйкран. 

4. Ковры ежедневно пылесосят и чистят влажной щеткой или выбивают на 

специальноотведенных для этого площадках хозяйственной зоны, затем чистят влажной 

щеткой.Рекомендуетсяодинразвгод ковры подвергать сухойхимическойчистке. 

5. Санитарно-техническое оборудованиеежедневно обеззараживаются независимо 

отэпидемиологической ситуации. Сидения на унитазах, ручки сливных бачков и ручкидверей 

моются теплой водой с мылом или иным моющим средством, безвредным 

дляздоровьячеловека,ежедневно.Горшкимоютсяпослекаждогоиспользованияприпомощи ершей 

или щеток и моющих средств. Ванны, раковины, унитазы чистят 

дваждывденьершамиилищеткамисиспользованиеммоющихидезинфицирующихсредств. 

6. Генеральная уборка всех помещений и оборудования проводится один раз в месяц 

сприменениеммоющихидезинфицирующихсредств.Окнаснаружииизнутримоютсяпомерезагряз

нения,нонереже2раз в год(веснойи осенью). 

7. При неблагоприятной эпидемиологической ситуации в дошкольных 

образовательныхорганизациях(группах),вцеляхпредупрежденияраспространенияинфекции,пров

одятся дополнительные мероприятия в соответствии с требованиями санитарныхправил. 

Прирегистрациислучаевинфекционныхзаболеванийпроводятсяпротивоэпидемическиемероприя

тияперсоналомдошкольнойобразовательнойорганизации. 

8. При неблагоприятной эпидемиологической ситуации в дошкольных 

образовательныхорганизациях(группах),вцеляхпредупрежденияраспространенияинфекции, 

проводятся дополнительные мероприятия в соответствии с требованиями санитарныхправил. 

Прирегистрациислучаевинфекционныхзаболеванийпроводятсясанитарно-

противоэпидемические (профилактические) мероприятия в соответствии с 

санитарнымзаконодательством РоссийскойФедерации. 

9. Втеплоевремягодазасетчиваютсяокнаидвери.Дляборьбысмухамивнутрипомещенийдопускает

сяиспользоватьмеханическиеметоды(липкиеленты,мухоловки). 

10. Жалюзийные решетки вытяжных вентиляционных систем должны быть 

открыты;прикрывать их следует только при резком перепаде температур воздуха помещений 

инаружноговоздуха.Померезагрязненияихочищаютотпыли. 



Очисткашахтвытяжнойвентиляциипроводитсяпомерезагрязнения. 

11. Всевидыремонтныхработнедопускаетсяпроводитьприфункционированиидошкольныхобраз

овательныхорганизацийвприсутствиидетей. 

12. Приобретенные игрушки (за исключением мягконабивных) перед поступлением 

вгрупповые моются проточной водой (температура 37 °C) с мылом или иным 

моющимсредством,безвреднымдляздоровьядетей,изатемвысушивают навоздухе. 

Пенолатексныеворсованыеигрушкиимягконабивныеигрушкиобрабатываютсясогласноинструкц

ииизготовителя. 

Игрушки,которыенеподлежатвлажнойобработке(мытью,стирке),используютсятольковкачествед

идактическогоматериала. 

13. Игрушки моются ежедневно в конце дня, а в группах для детей младенческого ираннего 

возраста - 2 раза в день. Кукольная одежда стирается по мере загрязнения 

сиспользованиемдетскогомылаипроглаживается. 

14. Смена постельного белья, полотенец проводится по мере загрязнения, но не 

режеодногоразавнеделю.Всебельемаркируется. 

Постельное белье, кроме наволочек, маркируется у ножного края. На каждого 

ребенканеобходимо иметь три комплекта белья, включая полотенца для лица и ног, и две 

сменынаматрасников. Чистоебельедоставляетсявмешкахихранитсявшкафах. 

15. Бельепослеупотребленияскладываетсявспециальныйбак,ведроскрышкой,клеенчатый, 

пластиковый или из двойной материи мешок. Грязное белье доставляется впостирочную (или 

специальное помещение). Матерчатые мешки стираются, клеенчатыеипластиковые-

обрабатываютсягорячим мыльно-содовымраствором. 

16. Постельные принадлежности: матрацы, подушки, спальные мешки 

проветриваютсянепосредственно в спальнях при открытых окнах во время каждой генеральной 

уборки 

ипериодическинаспециальноотведенныхдляэтогоплощадкаххозяйственнойзоны.Рекомендуется

одинразвгодпостельныепринадлежностиподвергатьхимическойчисткеилиобработкевдезинфекц

ионнойкамере. 

17. Вдошкольнойобразовательнойорганизациидолжныпроводитьсямероприятия,исключающие 

проникновение насекомых и грызунов. При их обнаружении в 

течениесутокдолжныбытьорганизованыипроведенымероприятияподезинсекцииидератизациивс

оответствиистребованиямикпроведениюдезинфекционныхидератизационныхмероприятий. 

Приложение18 

 

 

Основные гигиенические и противоэпидемические мероприятия, 

проводимыемедицинскимперсоналомвдошкольныхобразовательныхорганизация

х. 

 

1. В целях профилактики возникновения и распространения инфекционных 

заболеванийипищевыхотравлениймедицинскиеработникипроводят: 

• медицинскиеосмотрыдетей(втомчисленапедикулез)припоступлениивдошкольныеобразов

ательныеорганизациисцельювыявлениябольных.Вслучаеобнаружениядетей,пораженныхпедик

улезом,ихотправляютдомойдлясанации.Прием детей после санации допускается в 

дошкольные образовательные 

организацииприналичиимедицинскойсправкиоботсутствиипедикулеза;результатыосмотразано

сятвспециальныйжурнал; 

• систематическое наблюдение за состоянием здоровья воспитанников, 

особенноимеющихотклонения всостоянии здоровья; 

• работу по организации профилактических осмотров воспитанников и 

проведениепрофилактическихпрививок; 

• распределениедетейнамедицинскиегруппыдлязанятийфизическимвоспитанием; 

• информированиеруководителейучреждения,воспитателей,методистовпофизическому 

воспитаниюосостоянииздоровьядетей,рекомендуемомрежимедлядетейсотклонениямивсостоян

ии здоровья; 

• сообщениевтерриториальныеучрежденияздравоохраненияослучаеинфекционныхипарази

тарныхзаболеванийсредивоспитанниковиперсоналаучрежденияв 



течение2часовпослеустановления диагноза; 

• систематический контроль за санитарным состоянием и содержанием 

территорииивсехпомещений,соблюдениемправилличнойгигиенывоспитанникамииперсоналом

; 

• организациюиконтрользапроведениемпрофилактическихисанитарно-

противоэпидемическихмероприятий, 

• работу по организации и проведению профилактической и текущей 

дезинфекции,атакжеконтрользаполнотойеепроведения; 

• работусперсоналомидетьмипоформированиюздоровогообразажизни(организация"днейзд

оровья",игр,викторин идругие); 

• медицинский контроль за организацией физического воспитания, состоянием 

исодержаниемместзанятийфизическойкультурой,наблюдениезаправильнымпроведением 

мероприятий по физической культуре в зависимости от пола, возраста исостоянияздоровья; 

• контрользапищеблокоми питаниемдетей; 

• ведениемедицинскойдокументации. 

2. В целях профилактики контагиозных гельминтозов (энтеробиоза и гименолепидоза) 

вдошкольныхобразовательныхорганизацияхорганизуютсяипроводятсямерыпопредупреждению

передачивозбудителяи оздоровлениюисточниковинвазии. 

2.1. Выявлениеинвазированныхконтагиозныхгельминтозамиосуществляетсяодновременным 

однократным обследованием всех детей дошкольных образовательныхорганизацийодинразвгод. 

2.2. Всехвыявленныхинвазированныхрегистрируютвжурналедляинфекционныхзаболеванийип

роводятмедикаментознуютерапию. 

 

2.3. Привыявлении20%иболееинвазированныхострицамисредидетейпроводятоздоровление 

всех детей и обслуживающего персонала дошкольных 

образовательныхорганизаций.Одновременнопроводятсямероприятияповыявлениюисточниковза

ражения острицами и их оздоровление в соответствии с санитарными правилами 

попрофилактикеэнтеробиозов. 

2.4. Прирегистрациислучаевзаболеванийсредидетейиперсоналадошкольныхобразовательныхо

рганизацийконтагиознымигельминтозамипрофилактическиемероприятия проводят как в период 

лечения детей, так и ближайшие 3 дня после егоокончания.Приэтомнеобходимо: 

- ежедневно2раза(утромивечером)проводитьвлажнуюуборкупомещенийсприменением 

мыльно-содовогораствора; 

- провестичистку(очиститьсиспользованиемпылесоса)илиобработатькамернойдезинфекцией(ес

линевозможнооблучитьбактерициднымилампамивтечение30минутнарасстояниидо25см)ковры,д

орожки,мягкиеигрушкииубратьихдозавершениязаключительной дезинвазии; 

- втечение3дней,начинаяспервогоднялечения,одеяла,матрацыиподушкиобрабатыватьпылесосо

м.Одеялаипостельноебельенедопускаетсявстряхиватьвпомещении; 

- в группах круглосуточного пребывания ежедневно менять или проглаживать 

горячимутюгомнательное,постельноебельеиполотенца; 

- следить за соблюдением детьми и персоналом правил личной гигиены (ногти на рукахдетейи 

персоналадолжны бытькороткоострижены). 

2.5. Для профилактики паразитов проводят лабораторный контроль за качеством 

водывваннебассейнаиодновременнымотборомсмывовсобъектоввнешнейсредынапаразитологиче

скиепоказатели. 



Приложение19 

 

 

Требованиякпрохождениюпрофилактическихмедицинскихосмотров,гигиеническоговосп

итанияиобучения,личнойгигиенеперсонала 

 

1. Персонал дошкольных образовательных организаций проходит предварительные, 

припоступлениинаработу,ипериодическиемедицинскиеосмотры,вустановленномпорядке; 

аттестацию на знание настоящих санитарных норм и правил не реже 1 раза в 2года, для 

персонала пищеблока, а также лиц, участвующих в раздаче пищи детям, - 

нереже1разавгод.Неаттестованныйперсоналдошкольныхобразовательныхорганизаций проходит 

повторное гигиеническое воспитание и обучение с последующейпереаттестацией. 

2. Каждый работник дошкольных образовательных организаций должен иметь 

личнуюмедицинскуюкнижку,вкоторуюдолжныбытьвнесенырезультатымедицинскихобследован

ийилабораторныхисследований,сведенияопрививках,перенесенныхинфекционныхзаболеваниях,

сведенияопрохождениипрофессиональнойгигиеническойподготовкииаттестации,допуск 

кработе. 

При отсутствии сведений о профилактических прививках работники, поступающие 

вдошкольныеобразовательныеорганизации,должныбытьпривитывсоответствииснациональным 

календаремпрофилактическихпрививок. 

3. Ежедневнопередначаломработыпроводитсяосмотрработников,связанныхсприготовлением 

ираздачейпищи.Результатыосмотра заносятсявжурнал(Приложение 

№  25) 

Не допускаются к работе на пищеблоке и в групповых ячейках к накрыванию на столылица с 

ангинами, катаральными явлениями верхних дыхательных путей, 

гнойничковымизаболеваниямирук,заболевшиеилиприподозрениинаинфекционныезаболевания. 

При наличии у работников пищеблока порезов, ожогов они могут быть допущены 

кработеприусловииихработывперчатках. 

4. Персоналдошкольныхобразовательныхорганизацийдолженсоблюдатьправилаличной 

гигиены: приходить на работу в чистой одежде и обуви; оставлять верхнююодежду, головной 

убор и личные вещи в индивидуальном шкафу для одежды, короткостричьногти. 

5. Работники пищеблока должны быть обеспечены специальной одеждой (халат, колпакили 

косынка), не менее трех комплектов на 1 человека. Специальная одежда должнахраниться в 

отдельном шкафу. Не допускается совместное хранение в одном шкафуспецодежды и личных 

вещей. Работники пищеблока не должны во время работы 

носитькольца,серьги,приниматьпищуикуритьнарабочем месте. 

6. Младшие 

воспитателиипомощникивоспитателяобеспечиваютсяспецодеждой(халатысветлыхтонов). 

7. Перед входом в туалетную комнату персонал должен снимать халат и после 

выходатщательномытьрукисмылом;работникамнедопускаетсяпользоватьсядетскимтуалетом. 

8. У помощника воспитателя дополнительно должны быть: фартук, колпак или косынкадля 

раздачи пищи, фартук для мытья посуды и специальный (темный) халат для уборкипомещений 

consultantplus://offline/ref%3D90967E3185C318ECAE0182ACF5032BB8389C3DD148979D1AB0DC6A089F9DE78CAC4E7C966742E48CZ4wEH


Перечень должностей 

работников,подлежащих 

медицинским 

осмотрам,профессионально-

гигиеническойподготовкев 

соответствии с 

установленнымитребованиями 

Перечень подлежащих профессионально-

гигиеническомуобучению 

1. Заведующий 

2. Воспитатель 

3. Младшийвоспитатель 

4. Завхоз 

5. Повар 

1. Заведующий- 1раз в год 

2. Воспитатель–1разв2год 

3. Младшийвоспитатель -1развгод 

4. Завхоз– 1раз вгод 

5. Повар-1развгод 



Приложение20 

Требованияксоблюдениюсанитарныхправил 

 

1. Руководительдошкольнойобразовательнойорганизацииявляетсяответственнымлицом за 

организацию и полноту выполнения настоящих санитарных правил, в томчислеобеспечивает: 

• наличиетекстанастоящихсанитарныхправилворганизацииидоведениесодержани

яправил доработниковучреждения; 

• выполнениетребованийсанитарныхправилвсемиработникамиучреждения; 

• необходимыеусловиядлясоблюдениясанитарныхправил; 

• прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, 

прошедшихпрофессиональнуюгигиеническуюподготовкуиаттестацию; 

• наличиеличныхмедицинскихкнижекнакаждогоработника; 

• своевременное прохождение работниками дошкольной образовательнойорганизации 

периодических медицинских обследований, гигиенического воспитания иобучения; 

• организациюмероприятийподезинфекции,дезинсекцииидератизации 

• исправнуюработутехнологического,холодильногоидругогооборудованияучрежден

ия. 

2. Медицинскийперсоналдошкольныхобразовательныхорганизаций(вт.ч.,работающийнабазеу

чрежденийздравоохранения)осуществляетповседневныйконтрользасоблюдениемтребованийсан

итарныхправил. 

3. Занарушениесанитарногозаконодательстваруководительдошкольныхобразовательныхорга

низаций,атакжедолжностныелица,нарушившиетребованиянастоящихсанитарныхправил,несутот

ветственностьвпорядке,установленномзаконодательством РоссийскойФедерации 

 

Приложение21 

 

 

Гигиеническийжурнал(сотрудники) 

 

№

п/

п 

Дат

а 

Ф.И.О. 

работни

ка 

Должност

ь 

Подписьсотрудн

икаоб 

отсутствиипризн

аков 

инфекционныхза

болеванийу 

сотрудникаичле

новсемьи 

Подписьсотрудн

икаоботсутствии 

заболеваний 

верхнихдыхатель

ныхпутейигнойн

ичковых 

заболеваний 

кожирук и 

открытыхпове

рхностейтела 

Результ

атосмот

ра 

медицински

мработнико

м(ответствен

нымлицом) 

(допущен 

/отстран

ен) 

Подпись

медицинск

ого 

работника(о

тветствен-

ного лица) 

1.        

2.        

        



Приложение22 

 

 

Графикгенеральнойуборкинапищеблоке 

Учреждения 

 

 

 

 

Понедельник 
Мытьеокон,чисткаотстойников. 

Вторник Чисткаполов,плинтусов 

Среда Мытьестоловистеллажей. 

Четверг  

Мытьестен,дверейибатарей. 

Пятница Мытье холодильников, 

электроприводов,светильнико

в 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение23 

 

График раздачи готовых блюд на группы 

 

 

Наименование Время 

Завтрак  

  - младшая 

- средняя группа 

- старшая группа 

- подготовительная группа 

 

8.05 

8.15 

8.20 

8.25 

Второй завтрак 

- младшая 

- средняя группа 

- старшая группа 

- подготовительная группа 

 

9.50 

9.50 

10.00 

10.00 



Обед 

- младшая 

- средняя группа 

- старшая группа 

- подготовительная группа 

 

11.20 

11.35 

11.50 

12.00 

 

 

 

 

 

 

Приложение24 

 

Журналучетадезинфекцииидератизации 

 

Дата 

предоставлениядок

умента 
специализированн

ойорганизацией 

Наименование документа (например, 

актвыполненных работ) и /или 

проведенныемероприятия* 

Личная 

подписьответстве

нноголица 

   

   

 

*Примечание: отдельно указываются мероприятия по дезинфекции в случае их проведения 

по запросуорганизации 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение25 

 

 

Журналучетарезультатовмедицинскихосмотровработников 

(вт.ч.связанныхсраздачейпищи) 

 

N 
п/п 

Ф.И.О.работника Должность Датапрохожд

ениямедицин

ского 
осмотра 

Медицинское

заключение 

Датаследующ

егомедицинск

ого 
осмотра 

1.      

2.      

3.      

 

 

 



 

Приложение26 

Журнал регистрации претензий, жалоб и происшествий, связанные 

сбезопасностьюпищевой продукции 

 

 

№

п/п 

Сутьпрете

нзий,жало

би 

происшествий,

связанныес 

безопасностью

пищевойпроду

кции 

Датарегистр

ацииобраще

ния 

ФИО 
лица,пр

инявшегооб

ращение 

Решениепо 

фактуобра

щения 

Срокисп

олнения 

Ответственный

заисполнение 

       

       

       

Приложение27 

Журналучеталабораторногоконтроляпищевойпродукции 

 

№

п/

п 

Датаз

абора

проб 

Наименованиелабор

аторного 

исследования 

пищевойпродукции 

Наименование 
специализированн

ойорганизации,осу

ществляющеелабо

раторное 
исследование 

Результа

тконтро

ля 

Мероприяти

япослеконтр

оляпроб 

      

      

 

Приложение28 

Журналучетавключениябактерициднойлампывхолодномцехе 

 
Дат Условия Объект Вид Режим Время Длительность 
а обеззараживани

я 
обеззараживан
ия 

микроорганиз
ма 

облучени
я 

(дляповторно
-   

(Вприсутстви

иили 

отсутствиилю

дей) 

 (Воздух 

илиповерхно

сть,илито 

идругое) 

 

(санитарно-

показатель

ныйилиино

й) 

(непрерывн

ыйили 

повторно-

кратковрем

енный) 

ВКЛ ВЫК 
кратковремен

ног 
о интервал 

междусеанса

ми 
облучения) 

        

        

 

Приложение29 

Журналконтролясанитарногосостоянияпищеблокаикладовой 

 

№ 

п/п 

Наименование

мероприятия 
Дата:число/месяц 

            

1 Санитарно- 
гигиеническоесост

ояниекладовой 

            



2 Санитарно- 
гигиеническоесостоя

ниепищеблока 

            

3 Качество 

мытьяоборудованияип

осуды 
напищеблоке 

            

4 Соблюдениеграфика 
генеральнойуборки 

            

 

Условныеобозначения: 

 -незакрашенныезнаки-полностьюсоответствуеттребованиям; 

- частично закрашенные знаки - частично 

соответствует(небольшиенарушения); 

 

-полностьюзакрашенныезнаки-несоответствуеттребованиям. 

 

Ответственные:заведующий,медсестра 



д
ат

а 

Контрольсопроводительнойдокументациипоступающих 

 Журналбракеражапоступающейпищевойпродукции 

Журналбракеражаскоропортящихсяпищевыхпродуктов, 

 Контрольсанитарно-

гигиеническогосостоянияпищеблокаЖурнал 

контролясанитарного состояния пищеблока 

 Контрольсанитарно-

гигиеническогосостоянияпищеблокаЖурналмониторинга

попринципамХАССП 

 Журналбракеражаготовойпищевой(кулинарной)прод

укции(сотметкой качества органолептической 

оценки качества готовыхблюдикулинарныхизделий) 

 Журналпроведениявитаминизациитретьихисладкихблюд 

 Журналучеталабораторногоконтроля 

Акты отбора проб и протоколы лабораторных 

исследованийКонтроль сроков проведения 

лабораторного контроль пищевыхпродуктов 

 Журналучетарезультатовмедицинскихосмотровработник

ов(вт.ч.связанных с раздачейпищи) 

 Гигиеническийжурналсотрудников,журналздоровьясотру

дников 

 Журналучетавключениябактерициднойлампывхолодном

цехе 

 Журналучетатемпературывхолодильниках 

Журналучетатемпературыивлажностивоздухавскл

адскихпомещениях. 

 Журналучетадезинфекцииидератизации 

Договораиактыприемавыполненныхработподоговорам(в

ывозотходов,дератизация, дезинсекция) 

 Журналрегистрациипретензий,жалобипроисшествий,связ

анныесбезопасностьюпищевойпродукции 



 Личныемедицинскиекнижкикаждогоработника 

 примечание 

 

П
р
и

л
о

ж
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и
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а
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м
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н
и

т
о

р
и

н
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а
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п
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и
н

ц
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м
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А
С

С
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Приложение31 

Рабочий лист 

ХАССПККТ№1 

Этаппроцесса(технологическаяоперация):Хранениесырьяипищевыхпродуктов. 

Типопасности:М 

Описаниеопасногофактора:Ростмикроорганизмов,втомчислепатогенных,наличиевозбудителейп

аразитарныхболезней,живыхличинокпаразитов. 

Описаниемер(средств)контроля,нормативныедокументы,методыконтроля: 

1. Контрольирегистрациятемпературыхолодильныхиморозильныхкамер. 

2. Контрольтемпературыивлажностивскладскихпомещениях. 

3. Соблюдениесроковхраненияигодностисырьяипищевыхпродуктовнаскладах. 

Контроль осуществляется с помощью визуального осмотра этикеток, маркировочных ярлыков 

сучетом даты изготовления. Температура контролируется с помощью термометра. 

Влажностьконтролируетсяспомощьюгигрометра,СанПиН2.3.2.1324-03,СанПиН2.3/2.4.3590-

20,инструкциипо срокамхранения. 

Критическиепределы:Срокигодности:Всоответствиисинструкциямипосрокамхранения 

Температура: 

Температурахолодильников+2
0
С –+6

0
С. 

Температураморозильныхкамер-18
0
С–-20

0
С, 

Температура холодильной камеры для овощей +3
0
С – + 

12
0
СТемпература склада, цехов для сыпучего сырья +18

0
С - 

+25
0
СВлажностьсклададля сыпучегосырья неболее 75%. 

Периодичностьмониторинга:ежедневно,2разавсмену 

Записипомониторингу: 

1) Журналучетатемпературыивлажностивскладскихпомещениях 

2) Журналучетатемпературногорежимахолодильногооборудования 

3) Журналбракеражаскоропортящейсяпищевойпродукции. 

4) Актосписании 

Ответственный:Завхоз 

Действиявслучаеотклоненийоткритических пределов: 

1. Принесоблюдениисроковхранения(годности):идентифицироватьсырьекакнесоответствующ

ее, исключить возможность отправки на пищеблок. Провести мероприятия поегоизъятию 

иутилизациипри подтверждениинесоответствия. 

2. При неисправном холодильном илиморозильном оборудовании: переложить продукты 

висправныйсоответствующийхолодильник.Заведующийхозяйствомвызываетспециалистасервис

нойорганизации. 

3. При нарушении влажностного режима: продукты вынести в другое подходящее по 

режимупомещение, выяснить причину нарушения режима,завхозвызывает специалиста 

сервиснойорганизациипо необходимости. 

Процедурыпроверки,ответственные: 

1. ОтветственныйзапроверкипроверяетсистемумониторингаККТвходеплановыхвнутреннихпро

верок. Записи вотчетепопроверкам 

2. Заведующий (медсестра)периодически проверяет хранящееся в холодильниках, на 

складахсырьеипищевыепродукты.ВслучаеобнаружениянесоответствийсоставляетсяАктонесоот

ветствии. 

Руководительрабочейгруппы Р.М.Гильфанова



РабочийлистХАССП 

ККТ № 2/1 

 

Этаппроцесса(технологическаяоперация):Подготовкаовощей,зелени 

Типопасности:М/Х/Ф 

Описаниеопасногофактора:Микробиологическоезагрязнениесырья,плесени,гниль.Наличиепост

ороннихфизическихвключений(втомчислеизвнешнейсреды),отходовжизнедеятельностивредите

лей. 

Описаниемер(средств)контроля,нормативныедокументы,методыконтроля: 

1. Визуальныйосмотрсырьянаналичиеплесени,гнили,соланина. 

2. Мойкапродуктов,проведениедругихоперацийвсоответствиисвидомпродукта. 

3. Поддержаниечистотыоборудования,инвентаря,помещения. 

СанПиН2.3.2.1324-03,СанПиН2.3/2.4.3590-

20,инструкциипоэксплуатацииоборудования,Спецификациянасырье, инструкцияпо 

обработкеовощей 

Критическиепределы: 

Недопускаетсяналичиеплесени,гнили,следоввредителей,постороннихвключений. 

Периодичностьмониторинга:всепродукты. 

Записипомониторингу: 

Лист (Акт) несоответствия в случае выявления 

несоответствия.Отметка в журнале «Журнал входного 

контроля сырья»Ответственный:Повар, кухонныйработник 

Действиявслучаеотклоненийоткритических пределов: 

Идентифицироватьсырьекакнесоответствующее,исключитьвозможностьотправкинапищеблок,со

общитьзав.хозяйством. 

Провестимероприятияпоегоизъятиюиутилизацииприподтверждениинесоответствия. 

Процедурыпроверки,ответственные: 

1. Повар принимает подготовленное овощное сырье по органолептическим свойствам, в 

случаенесоответствиясырьеотправляется надоп.обработку, либоутилизируется. 

2. Завхоз осуществляет периодическую проверку выполнения требований к подготовке 

сырья,осмотрподготовленногосырья.ЗаписивЛисте(Акте)несоответствиявслучаевыявлениянесо

ответствий. 

3. ОтветственныйзапроверкипроверяетсистемумониторингаККТвходеплановыхвнутреннихпро

верок. Записи вотчетепо проверкам. 

 

 

Руководительрабочейгруппы _______________________Р.М.Гильфанова.



Рабочий лист 

ХАССПККТ№2 /2 

 

Этаппроцесса(технологическаяоперация):Подготовкасырьяипищевыхпродуктов 

Типопасности:М/Х/Ф 

Описание опасного фактора: Микробиологическое загрязнение сырья. Наличие 

постороннихфизическихвключений(втомчислеизвнешнейсреды),отходовжизнедеятельностивре

дителей,сколов от стеклянной тары. 

Описаниемер(средств)контроля,нормативныедокументы,методыконтроля: 

1. Визуальный осмотр по органолептике, просеивание, промывка, чистка,

 переборка,отбраковканесоответствующегосырья. 

2. Контрольцелостностистекляннойтары. 

3. Прииспользованииконсервоввжестянойтаре –осмотрнаналичиедефектов,вздутий. 

4. Поддержаниечистотыоборудования,инвентаря,помещения. 

СанПиН2.3/2.4.3590-20инструкциипоэксплуатацииоборудования,Спецификациянасырье. 

Критическиепределы: 

Недопускаютсяпосторонниевключения,плесень,гниль,сколыитрещинынастекляннойтаре,вздутые

и деформированныеконсервы. 

Периодичностьмониторинга:всепродукты. 

Записипомониторингу: 

Лист(Акт)несоответствиявслучаевыявлениянесоответствия.От

метка в журнале «Журнал входного контроля 

сырья»Ответственный:Повар 

Действиявслучаеотклоненийоткритических пределов: 

Идентифицироватьсырьекакнесоответствующее,исключитьвозможностьотправкинапищеблок,со

общитьзавхозу. 

Провестимероприятияпоегоизъятиюиутилизацииприподтверждениинесоответствия. 

Процедурыпроверки,ответственные: 

1. Завхоз осуществляет периодическую проверку выполнения требований к подготовке 

сырья,осмотрподготовленногосырья.ЗаписивЛисте(Акте)несоответствиявслучаевыявлениянесо

ответствий. 

2. ОтветственныйзапроверкипроверяетсистемумониторингаККТвходеплановыхвнутреннихпро

верок. Записи вотчетепопроверкам 

 

 

Руководительрабочейгруппы Р.М.Гильфанова.



Рабочий лист 

ХАССПККТ№2\3 

Этаппроцесса(технологическаяоперация):Подготовкамяса,птицы,рыбы 

Типопасности:М/Ф 

Описаниеопасногофактора:Микробиологическоезагрязнениесырья,наличиеличинокпаразитови

постороннихфизическихвключенийизагрязнений(втомчислеизвнешнейсреды) 

Описаниемер(средств)контроля,нормативныедокументы,методыконтроля: 

1. Соблюдениеусловийдефростации,визуальныйосмотрсырьяпоорганолептическимпоказателя

м,наналичиеличинокпаразитов, отходов вредителей 

2. Промывка,чистка,переборкапродуктовотзагрязнений 

3. Поддержаниечистотыоборудования,инвентаря,помещения. 

СанПиН2.3/2.4.3590-20, инструкция«Санитарные требования кпервичнойобработке 

мяса,мясных продуктов, птицы, рыбы», инструкции по эксплуатации оборудования, 

Спецификациянасырье. 

 

Критическиепределы: 

Дефростация–всоответствиисинструкцией 

Срокхранениянезаправленногомясногофаршавхолодильнойкамере,всоответствиисинструкцией,

ТТК.Заправленныйфарш-(добавленылук,хлебит.п.)хранениюнеподлежит. 

 

Периодичностьмониторинга:всепродукты. 

Записипомониторингу: 

Лист (Акт) несоответствия в случае выявления 

несоответствия.Отметка в журнале «Журнал входного 

контроля сырья»Ответственный:Повар 

Действиявслучаеотклоненийоткритических пределов: 

Идентифицироватьсырьекакнесоответствующее,исключитьвозможностьотправкинапищеблоксо

общитьзавхозу.Провестимероприятияпоегоизъятиюиутилизацииприподтверждениинесоответст

вия. 

Процедурыпроверки,ответственные: 

1. Завхоз(медсестра)осуществляетпериодическуюпроверкувыполнениятребованийкподготовке 

сырья, осмотр подготовленного сырья. Записив Листе (Акте) несоответствия вслучае выявления 

несоответствий. 

2. ОтветственныйзапроверкипроверяетсистемумониторингаККТвходеплановыхвнутреннихпро

верок. Записи вотчетепо проверкам 

Руководительрабочейгруппы Р.М.Гильфанова.



Рабочий лист 

ХАССПККТ№2\4 

Этаппроцесса(технологическаяоперация):Обработкаяйца 

Типопасности:М 

Описаниеопасногофактора:Микробиологическоезагрязнениесырья. 

Описаниемер(средств)контроля,нормативныедокументы,методыконтроля: 

1. Визуальныйосмотрцелостностискорлупы,отбраковканесоответствующегосырья. 

2. Использованиепромаркированныхоборудования,инвентаря. 

3. Поддержаниечистотыоборудования,инвентаря,помещения. 

 

Инструкция«Обработкаяйца». 

 

Критическиепределы: 

 

Не допускаются разбитые яйца, яйца с поврежденной 

скорлупой.Мойкаиобработкавсоответствии синструкцией. 

Периодичностьмониторинга:каждоеяйцо. 

Записипомониторингу: 

Лист(Акт)несоответствиявслучаевыявлениянесоответствия. 

Ответственный:Повар 

Действиявслучаеотклоненийоткритических пределов: 

Идентифицироватьсырьекакнесоответствующее,исключитьвозможностьотправкинапищеблок,с

ообщитьзавхоза.Провестимероприятияпоегоизъятиюиутилизацииприподтверждениинесоответс

твия. 

Процедурыпроверки,ответственные: 

1. Завхоз(медсестра)осуществляетпериодическуюпроверкувыполнениятребованийкподготовке 

сырья,осмотрподготовленногосырья.Записив Листе (Акте) несоответствиявслучае выявления 

несоответствий. 

2. ОтветственныйзапроверкипроверяетсистемумониторингаККТвходеплановыхвнутреннихпро

верок. Записи вотчетепо проверкам 

 

 

Руководительрабочейгруппы  Р.М.Гильфанова.



Рабочий лист 

ХАССПККТ№3 

Этаппроцесса(технологическаяоперация):Приготовлениепервыхблюд,вторыхблюд(гарниров),на

питков,выпечки(блюдапрошедшиетермическую обработку) 

 

Типопасности:М 

Описаниеопасногофактора:Патогенныемикроорганизмывготовойпродукции. 

Описаниемер(средств)контроля,нормативныедокументы,методыконтроля: 

1. Температураивремяприготовленияпродуктов(контрольтемпературыблюда) 

2. НаличиеТТК 

3. Чистота оборудования, маркировка инвентаря, предупреждение перекрестного 

загрязнения.4.Контролируетсятемператураблюдаспомощьютермощупа,соблюденияустановлени

ясоответствующеготемпературногорежимаивремениприготовления,наличиеммаркировкинаинв

ентаре,использованиеоборудования всоответствиисинструкциями. 

СанПиН2.3/2.4.3590-20,инструкциипоэксплуатацииоборудования,технологическиекарты. 

 

Критическиепределы: 

ВсоответствиисТТК накаждоеблюдо. 

Периодичностьмониторинга:Постоянно,вовремяприготовления. 

Записипомониторингу: 

Журналбракеражаготовойпищевойпродукции 

Лист (Акт) несоответствия в случае выявления 

несоответствий.Журналзаявок (Электрик,сантехник, плотник) 

 

Ответственный:Повар 

Действиявслучаеотклоненийоткритических пределов: 

1. ОтсутствиеТТК–запросить умедсестры,разработатьнаоснованиисборника 

2. В случае поломки оборудования – сообщить завхозу. Завхоз вызывает специалиста 

сервиснойорганизации.Доготовкаблюдпослеисправлениянеисправностиилинадругомоборудова

нии. 

 

Процедурыпроверки,ответственные: 

 

1. ЗаписивЖурналбракеражаготовойпищевойпродукции 

2. Завхоз(медсестра)периодическипроверяетсоблюдениережимовприготовления.Вслучаенесоот

ветствийзаполняется Лист (Акт)о несоответствии. 

3. ОтветственныйзапроверкипроверяетсистемумониторингаККТвходеплановыхвнутреннихпро

верок. Записи вотчетепо проверкам 

 

 

Руководительрабочейгруппы Р.М.Гильфанова.



Рабочий лист ХАССПККТ 

№4 

Этаппроцесса(технологическаяоперация):Приготовлениехолодныхблюд 

Типопасности:М 

Описаниеопасногофактора:Наличиепатогенныхмикроорганизмоввготовойпродукции. 

Описаниемер(средств)контроля,нормативныедокументы,методыконтроля: 

1. Срокиитемпература храненияполуфабрикатовиготовыхблюдвсоотв.сТТК 

 

2. Обработкаовощейизеленидляхолодныхзакусоквсоответствиисинструкцией,ТТК 

 

3. Концентрация растворов, время ополаскивания, сроки хранения заготовок, в соответствии 

синструкцией 

 

СанПиН2.3/2.4.3590-20.Инструкциипоэксплуатацииоборудования,технологическиекарты. 

Критическиепределы:всоответствииинструкции,ТТК 

 

Срокитемпературахранения:всоответствиисинструкцией,ТТК 

Периодичностьмониторинга:Каждоеблюдо. 

Записипомониторингу: 

Журналбракеражаготовойпищевойпродукции 

Лист(Акт)несоответствиявслучаевыявлениянесоответствий. 

Ответственный:Повар. 

Действиявслучаеотклоненийоткритических пределов: 

1. Принесоблюдениирежимовобработкиповторитьобработкупродуктов. 

2. Своевременноеизъятиеиутилизацияпродукциисистекшимсрокомхраненияилихран

ящегося принесоблюдении температурногорежима. 

 

Процедурыпроверки,ответственные: 

1. ЗаписивЖурналбракеражаготовойпищевойпродукции 

2. Завхоз(медсестра)периодическипроверяетвыполнениетребованийкпроизводствухолодныхбл

юд.ВслучаенесоответствийзаполняетсяЛист (Акт)онесоответствии. 

3. ОтветственныйзапроверкипроверяетсистемумониторингаККТвходеплановыхвнутреннихпров

ерок. Записи вотчетепо проверкам 

Руководительрабочейгруппы Р.М.Гильфанова.



Приложение32 

 

 

 

 

№

п/ 

Наименованиеуслуг 

(исследований,обследований,

измерений) 

№ п/п 

попрейскура

нту 

Количество

проб 

Периодичность

вгоду 

 Пищевыепродукты Раздел№1   

 Готовыеблюда 1.12   

1 Микробиологические 

исследования 

   

 КМАФАнМ 

(количествомезофильных

аэробныхи 

факультативно–анаэробных 

микроорганизмов) 

1.12.30 2 1 

 БГКП(бактериигруппы 

кишечныхпалочек) 

1.12.28 2 1 

 БактерииродаSallmonella 1.12.25 2 1 

2 Санитарно–химические 

исследования(смывы) 

   

 ВитаминС 

(титриметрическийметод) 

1.12.1 1 1 

 Пероксидазаилифосфатаза(эф

фективности 

тепловойобработки)(качестве

нный 

метод) 

1.12.15 1 1 

3 Микробиологические 

исследования(прочее) 

Раздел№8   

 Смывы 8.1   

 БГКП(бактериигруппы 

кишечныхпалочек) 

8.1.1. 10 1 

4 Прочиевидыработи 

примечания 

Раздел№8   

4 Отборпроб 8.5. 4 1 

 


