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1. Общие положения 
 

      Программа муниципального автономного общеобразовательного учреждения Белоярского 

района "Средняя общеобразовательная школа п. Сорум (далее - СОШ п. Сорум")  разработана в 

соответствии с требованиями Федерального Закона от 30.03.1999 г. №52 «О санитарно-

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

дукции»,  санитарных правил СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного кон-

троля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (про-

филактических) мероприятий», ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продук-

тов на основе принципов ХАССП», СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требо-

вания к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пи-

щевых продуктов и продовольственного сырья», СанПиН 2.4.1.3049-13 "Санитарно-

эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы до-

школьных образовательных организаций», и иными  актами согласно Приложения 1. «Перечень 

Законов, действующих санитарных правил, гигиенических нормативов и нормативно-правовых ак-

тов». 

Программа устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой продукции в про-

цессе еѐ производства (изготовления); организации производственного контроля в СОШ п. Сорум  

(далее – Учреждения) с применением принципов ХАССП (Анализа опасностей и критических 

контрольных точек (Hazard Analysis and Critical Control Points). 

     Использование принципов ХАССП заключается в контроле конечного продукта и обес-

печивает исполнение следующих главных принципов контроля анализа опасностей и критиче-

ских контрольных точек: 

Принцип 1. Идентификация потенциального риска или рисков (опасных факторов), которые 

сопряжены с производством продуктов питания, начиная с получения сырья (разведения или 

выращивания) до конечного потребления, включая все стадии жизненного цикла продукции 

(обработку, переработку, хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения 

потенциального риска (рисков) и установления необходимых мер для их контроля. 

Принцип 2. выявление критических контрольных точек в производстве для устранения (мини-

мизации) риска или возможности его появления, при этом рассматриваемые операции произ-

водства пищевых продуктов могут охватывать поставку сырья, подбор ингредиентов, перера-

ботку, хранение, транспортирование, складирование и реализацию 

Принцип 3. В документах системы ХАССП или технологических инструкциях следует устано-

вить и соблюдать предельные значения параметров для подтверждения того, что критическая 

контрольная точка находится под контролем. 

Принцип 4. Разработка системы мониторинга, позволяющая обеспечить контроль критических 

контрольных точек на основе планируемых мер или наблюдений.  

Принцип 5. Разработка корректирующих действий и применение их в случае отрицательных 

результатов мониторинга.  

Принцип 6. Разработка процедур проверки, которые должны регулярно проводиться для обес-

печения эффективности функционирования системы ХАССП.  

Принцип 7. Документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации данных, 

относящихся к системе ХАССП. 

       1.1. Целью программы по соблюдению принципов ХАССП является обеспечение 

соответствия выпускаемой в обращение пищевой продукции требованиям Технических 

регламентов таможенного союза, в процессе еѐ производства и реализации, обеспечение 

санитарно-эпидемиологической безопасности для сотрудников и воспитанников, ограничение 

вредного влияния объектов производственного контроля путем должного выполнения 

санитарных правил, санитарно-противоэпидемических и профилактических мероприятий, 

организации и осуществления контроля за их соблюдением. 

      1.2. Задачей программы является системный подход в оценке безопасности питания и 

основным средствам его контроля, основанные на принципах ХАССП.   

Безопасность продуктов в основном зависит от эффективности управления специфическими 

процессами, процедурами и практикой, которые называются критическими контрольными 

точками.  



      Критическая контрольная точка (ККТ )- стадия производственного процесса, на которой 

возможна осуществление контроля и которая имеет решающее значение для предотвращения 

или удержания опасного фактора для безопасности пищи, или уменьшения его до приемлемого 

уровня. 

   

    1.3. Паспорт юридического лица. 

   Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение Белоярского района «Средняя 

общеобразовательная школа п. Сорум» (СОШ п. Сорум), созданное для реализации гарантиро-

ванного государством РФ права на получение детьми образовательной программы дошкольно-

го, начального общего, основного общего, среднего общего  образования, охраны и укрепления 

их физического и психического здоровья, развития индивидуальных особенностей. 

    СОШ п. Сорум  - юридическое лицо. 

 Осуществляемые виды деятельности: реализация общеобразовательных программ дошкольно-

го, начального общего, основного общего, среднего общего  образования. 

  Функции и полномочия учредителя выполняет Комитет по образованию     администрации Бе-

лоярского района.   

 Директор СОШ п. Сорум – Степанова Мария Афанасьевна, телефон. 8 (34670) 3-63-86. 

 

1.4.  Перечень объектов контроля: 

- Пищеблок, 

- Cкладские помещения (Приложение 1 -  блок-схема пищеблока и складских помещений) 

 

2.Организация работ по применению программы. 

    В соответствии с действующим законодательством персональную ответственность за безо-

пасность выпускаемой продукции несет руководитель организации.  

    Руководитель организации определяет и документирует политику ХАССП (Приложение 2) и 

обеспечивает еѐ поддержку на всех уровнях.  

    Политика в области ХАССП должна быть практически применимой и реализуемой, соответ-

ствовать требованиям органов государственного контроля и надзора и ожиданиям потребите-

лей.  

 Руководитель организации определяет область применения ХАССП.  

     Руководитель организации приказом назначает лиц (далее группа ХАССП), ответственных за 

внедрение и поддержание системы ХАССП на всех этапах жизненного цикла (Приложение 3). 

     Члены группы ХАССП в совокупности должны обладать достаточными знаниями и опытом в 

области технологии управления качеством, обслуживания оборудования и контрольно-

измерительных приборов, а также в части нормативных и технических документов на продук-

цию и действовать согласно должностным инструкциям. В составе группы ХАССП должны 

быть координатор и технический секретарь, а также, при необходимости, консультанты соот-

ветствующей области компетентности.  

          Контроль за исполнением программы сохраняется за руководителем организации или лицом, 

официально его заменяющим.  

    Руководство и сотрудники учреждения с целью недопущения неудовлетворительного качест-

ва выпускаемой пищевой продукции исполняют требования СанПиН 2.4.1.3049-13, а именно:  

 Приложение 5. Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде.  

Приложение 6. Требования к условиям хранения сырья. 

Приложение 7. Требования к условиям приготовления и реализации пищевых продуктов и ку-

линарных изделий. 

Приложение 8. Требования к санитарному содержанию помещений дошкольных образователь-

ных организаций. 

Приложение 9. Основные гигиенические и противоэпидемические мероприятия, проводимые 

медицинским персоналом в дошкольных образовательных организациях. 

Приложение 10. Требования к прохождению профилактических медицинских осмотров, гигие-

нического воспитания и обучения, личной гигиене персонала. 

Приложение 11.Основные гигиенические и противоэпидемические мероприятия, проводимые 

медицинским персоналом в дошкольных образовательных организациях. 

 



2.1. Исходная информация для деятельности программы 

 «Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП». 

                                                                                             (Приложение 4 – примерная блок-схема). 

   

 Для обеспечения безопасности в процессе производства (изготовления) пищевой продукции 

изготовитель должен определить: 

     1.Перечень опасных факторов, которые могут привести в процессе производства 

(изготовления) к выпуску в обращение пищевой продукции, не соответствующим требованиям 

настоящего технического регламента и (или) технических регламентов Таможенного союза на 

отдельные виды пищевой продукции. 

    2.Перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления) 

параметров технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой 

продукции (его части); параметров (показателей) безопасности продовольственного (пищевого) 

сырья и материалов упаковки, для которых необходим контроль, чтобы предотвратить или 

устранить опасные факторы. 

   3.Предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных  

точках. 

   4.Порядок мониторинга критических контрольных точек процесса изготовлени. 

  5.Установление порядка действий в случае отклонения значений показателей. 

  6.Периодичность проведения проверки на соответствие выпускаемой в обращение пищевой 

продукции требованиям технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды 

пищевой продукции. 

  7.Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и дезинсекции 

производственных помещений, чистки, мойки и дезинфекции технологических оборудования и 

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

  8.Меры по предотвращению проникновения в производственные помещения 

грызунов, насекомых, синантропных птиц и животных. 

3. Проведение анализа рисков. 

     Выделим виды опасных факторов при производстве пищевой продукции, и в соответствии с 

ними, проведем анализ рисков в процессе производства (изготовления) пищевой продукции, 

начиная с получения сырья, до конечного потребления, включая все стадии жизненного цикла 

продукции (обработку, переработку, хранение и реализацию) с целью выявления условий 

возникновения потенциального риска (рисков) и установления необходимых мер для их 

контроля. 

3.1 Основные опасные факторы на пищеблоке. 

 

Физические Химические Биологические 

МАТЕРИАЛЫ: 

Стекло 

Дерево 

Камни 

Металл 

Пластик 

Кости и др. 

Личное 

имущество 

ИСТОЧНИК: 

 

Бутылки, банки, 

посуда, коробки, 

строй -материалы, 

провода, почва 

и др. 

Неправильная 

переработка 

Химикаты  естественного 

происхождения: 

Микотоксины, 

Аллергены, 

Токсины моллюсков 

2. Привнесѐнные химикаты: 

Неразрешѐнные пищевые до-

бавки, удобрения, пестициды, 

антибиотики, остатки медицин-

ских препаратов, остатки мою-

щих и дезсредств, 

ГМИ или ГМО 

Микроорганизмы: 

Бактерии спорообра-

зующие 

(клостридии), бактерии 

не спорообразующие 

(бруцеллы, листерии, 

сальмонеллы, 

стафилококки и др.) Ви-

русы (гепатита А и Е, 

ротавирус), 

Простейшие и парази-

ты 

(трихинеллы) и др. 

 

 Основываясь на вышеизложенном, определим зоны возникновения рисков, связанных с 

производством пищевой продукции: 



1. Пищевое сырье, поступающее в образовательное учреждение; 

2. Хранение сырья; 

3. Производство пищевой продукции, в том числе: 

- помещение и оборудование пищеблока; 

- производственный процесс приготовления продукции; 

4. Реализация готовой продукции; 

      5. Персонал учреждения, участвующий в процессе производства пищевой продукции. 

 

 

3.2. Для обеспечения безопасности в процессе производства (изготовления) пищевой про-

дукции изготовитель должен определить: 

 периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и дезинсекции производ-

ственных помещений, чистки, мойки и дезинфекции технологического оборудования и инвен-

таря, используемого в процессе производства (изготовления) пищевой продукции. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



График проведения работ 

 

 

 

№п/п Описание работ Периодичность работ 

Ежедневная уборка Генеральная уборка 

1 раз/день 2 раза/день 1 раз/неделю 1 раз/месяц 1 раз/3 мес. 1 раз/6 мес. 1 раз/год 

1 Удаление отходов и мусора:        

 Удаление отходов и мусора из 

контейнеров и бачков (при 

наполнении 2/3 емкости) 

Х       

 Дезинфекция мусорных кор-

зин 

Х       

2 Уборка производственных 

помещений: 

       

 Мойка потолков       Х 

 Мойка наружной поверхности 

колпаков для осветительных 

приборов 

     Х  

 Уборка стеллажей для хране-

ния сырья  

  Х     

 Уборка стен   Х     

 Мойка дверей   Х     

 Мойка окон (внутренняя по-

верхность) 

  Х   Х  

 Мойка окон (внешняя поверх-

ность) 

     Х  

 Пространство между оконны-

ми рамами 

     Х  

 Уборка полов  Х (по мере 

загрязнения) 

 Х    

 Дезинфекция поверхностей    Х    

3 Технологическое оборудова-

ние: 

       

 Мойка технологического обо-

рудования 

Х (по мере 

загрязнения) 

 Х Х    



 

3.3. Таблица анализов риска при приготовлении и потреблении блюд в СОШ п. Сорум 

 

 

№

п/

п 

Стадия 

процесса 

Опасность и еѐ 

источник 

 

Контрольные мероприя-

тия 

 

Оценка 

риска 

 

Контрольно 

критическая 

точка 

 

1 Формирова

ние 

ассортимен

тного 

перечня 

продукции 

 

Биологическая: 

Эпидемиологиче

ски опасные 

блюда,поступле

ние  

запрещенного 

сырья 
(Приложение12), 

недоброкачестве

нного сырья, 

ненужный объем 

поступающего 

сырья 

Договора с поставщиками 

на основе торгов 

пересмотр договоров 

управление поставками 

анализ и корректировка 

меню (Рекомендованные 

продукты для блюд 

Приложение 13), 
Планирование расхода 

продукции (примерное 10-

дневное меню) 
(Требования к 

составлению меню: 

Приложение 14) 

При 

выполне 

нии 

контрольн

ых и 

плановых 

мероприят

ий риск  не 

велик 

 

Контрольно-

критическая точка 

(ККТ) не 

устанавливается. 

Основная задача – 

получить нужный 

объем доброкаче-

ственной продук-

ции. 

2 Поступлен

ие 

продуктов 

на склад 

 

Биологическое 

загрязнение 

патогенными м/о 

• нарушение 

целостности 

упаковки, 

• нарушение 

условий 

транспортировки 

• поставка 

продукции не в 

таре 

производителя 

Химическое: 

• с/х 

пестициды 

Физическое: 

• грызуны, 

жучки, примеси 

- Входной контроль 

«Программой производст 

венного контроля 

поступающего сырья 

продуктов питания» 
(Приложение 20) 
- Управление поставками 

(наличие сопроводитель-

ная документация на про-

дукты- декларацтия о со-

ответствии. ТТН и т.д.) 

- Осмотр транспорта 

поставщика (Требования к 

перевозке и приему 

пищевых продуктов 

Приложение 21) 
 

При 

выполне и 

входного 

контроля и 

правильно

й работе с 

постав-

щиками 

степень 

риска 

не 

велика. 

 

Контроль 

производится в 

рамках 

программы 

производствен 

ного контроля. 

 

Установить 

(ККТ) на 

входящем 

контроле 

поступающего 

сырья 

 

3 Хранение 

продуктов 

на складе 

 

Биологическое : 

• при 

нарушениях ус-

ловий хранения 

(нарушение 

температурного 

режима,  товар-

ного соседства и 

т.д.) 

• рост пато-

генных микро-

организмов 

• повреждение 

продуктов жуч-

Правильное хранение и 

контроль за микроклима-

том на складе и холодиль-

ном оборудовании 

согласно «Требований к 

условиям хранения»  

( Приложение 6), 

Обслуживание и 

настройка работы 

холодильного 

оборудования 

Своевременная 

дезинфекция и 

размораживание 

Степень 

риска 

высокая. 

Вероятност

ь 

наступлени

я 

последстви

й 

высокая 

 

Установить 

Контрольно-

критическую 

точку (ККТ) 

 



ками, грызунами 

и т.д. 

• Химическое: 

Загрязнение 

дезифенктан-

том,  моющим 

средством 

 

холодильников. 

Дератизация и проведение 

генеральных уборок 

кладовой. (Приложение 5.) 

Соблюдение личной 

гигиены. Выполнение 

мероприятий по 

предотвращению 

проникновения грызунов 

и т.д (Приложение 8,10.) 

4 Подготовка 

посуды и 

инвентаря 

 

Миханическая: 

Сколы, острые 

края, опасность 

порезов 

Биологическая: 

загрязнение 

патогенными м/о 

и их рост 

Химическая: 

загрязнение 

моющими 

средствами, 

дезинфектантом 

Соблюдение требования к 

оборудованию пищеблока, 

инвентарю, посуде 

согласно СанПин 

2.4.1.3049-13  
(Приложение 5.) 

Санитарное содержание 

помещения пищеблока 
(Приложение 8.) 
 

При 

выполне 

нии 

нормати 

вов 

степень 

риска не 

высока 

 

Контрольную 

точку (ККТ) можно 

не устанавливать. 

 

5 Кулинар 

ная 

обработка 

 

Биологическое: 

загрязнение 

патогенными м/о 

и их рост 

Химическое: 

загрязнение 

моющими 

средствами, 

дезинфектантом 

 

Соблюдение технологии 

приготовления (работа по 

технологическим картам) 

Своевременное 

обслуживание и ремонт 

технологического 

оборудования. 

Тщательная обработка до 

полного смывания 

моющего средства и 

дезинфектанта. 

Соблюдение поточности 

производства. 

Соблюдение личной 

гигиены 

 (Приложение 10.) 

Степень 

риска 

высокая. 

 

 

Установить 

Контрольно-

критическую точ-

ку (ККТ) 

 Возникновение 

перекрестных 

загрязнений: 

микробиологиче

ское 

(воздушным 

путем или в 

зависимости от 

расположения 

технологических 

потоков) 

• аллергическо

е (из-за наличия 

следов 

продукции от 

предыдущей 

Отделение сырья от 

готовой к употреблению 

продукции (физические 

барьеры, стены или 

отдельные помещения) 
(Приложение 22) 
Соблюдение требований к 

переодеванию персонала 

пищеблока. 

Разделение маршрутов 

перемещения (людей, 

продуктов, инвентаря) . 

соблюдение поточности 

производства 

 (Приложение32). Соблю-

дение личной гигиены  

При 

выпол-

нении 

норма-

тивов сте-

пень риска 

не высока 

 

Контрольную 

точку (ККТ) можно 

не устанавливать. 

 



партии) 

физическое (при 

использовании 

инвентаря из 

хрупких 

материалов) 
(Приложение 5) 

(Приложение10) 

6 Реализация 

(раздача) 

 

Биологическая: 

• При 

нарушении 

технологии 

приготовления. 

Снятие проб готовых 

блюд Органолептическая 

оценка 
(Приложение 7) 

 

Степень 

риска не 

высокая 

Можно не установ-

ливать 

Контрольно-

критическую точку 

(ККТ) 

7 Прием 

пищи 

детьми 

 

Биологическое 

• загрязнении и 

их рост 

 

Соблюдение правил 

транспортировки до 

групп. 

Соблюдение личной 

гигиены помощника 

воспитателя. 

Соблюдение правил 

мытья посуды, кормления 

детей, уборки мест корм-

ления 

Степень 

риска не 

высока при 

соблюдени

и всех 

правил 

внутреннег

о распо-

рядка 

 

Контрольно-

критическую точку 

(ККТ) можно не 

устанавливать 

 

 

4. Определение Контрольных Критических точек 

 Перечень критических контрольных точек процесса производства(изготовления) - параметров 

технологических операций процесса производства пищевой продукции; параметров (показате-

лей)  безопасности. 

 
№п/

п 

ККТ 

технологи-

ческой 

операции 

Мероприя-

тия 

контроля 

Что контролируется Ответственный Документация 

1 Приемка 

Сырья 

  

(ККТ 1) 

Проверка 

качества 

продовольст-

венно го сы-

рья и пище-

вой продук-

ции (доку-

ментальная и 

органолепти-

ческая) 

• ТТН на продукцию, сер-

тификаты, декларации, 

вет.свид-ва, качественные 

удостоверения и иные до-

кументы. 

• Целостность упаковки. 

• Соответствие маркировки 

продукции заявленной в 

сопроводительных доку-

ментах. 

Сроки годности и даты из-

готовления. 

Кладовщик Товарно 

транспортные 

накладные. 

Журнал бракеража 

сырой и скоропортя-

щейся продукции. 

(Приложение 23) 

2 Хранение 

поступаю-

щего сырья  

 

(ККТ 2) 

Соблюдение 

требований и 

правил хра-

нения пище-

вых продук-

тов 

- Температура и влажность 

- Чистота оборудования и 

помещения  

- Содержание склада 

- Исправность холодиль-

ного оборудования  

Кладовщик Журнал генеральных 

уборок складских по-

мещений и пи-

щеблока (При-

ложение 4) 

Журнал темпе-

ратурного режима 

холодильного обору-

дования (Приложе-

ние 24) 



3 Кулинарная 

обработка 

сырья  

 

(ККТ 3) 

Соблюдение 

правил кули-

нарной обра-

ботки в соот-

ветствии с 

технологией 

Соответствие приготовле-

ния блюд  требованиям ТК 

(технологическая карта) 

Повар Сборник рецептур, 

Технологическая 

карта (Приложение 

17) 

4 Реализация 

готовой 

продукции  

 

Снятие проб 

готовых 

блюд, 

Органолепти-

ческая оценка 

Соответствие готовой про-

дукции требованиям ТК 

(технологическая карта) 

Мед. сестра (по 

согласованию) 

Журнал бракеража 

готовой продукции 

(Приложение 25) 

 

5. Разработка системы мониторинга ККТ . 

Для каждой критической точки должна быть разработана система мониторинга для 

проведения в плановом порядке наблюдений и измерений, необходимых для своевременного 

обнаружения нарушений критических пределов и реализации соответствующих 

предупредительных или корректирующих воздействий (наладок процесса). 

Периодичность процедур мониторинга должна обеспечивать отсутствие недопустимого 

риска. 

Все регистрируемые данные и документы, связанные с мониторингом критических 

контрольных точек, должны быть подписаны исполнителями и занесены в рабочие листы 

ХАССП. (п.6 данной программы  – таблица 1). 

 

Система мониторинга                                                      Таблица 1 

 

№п

/п 

ККТ 

технологической 

операции 

Мероприятие 

мониторинга 

Периодичность Контрольный 

документ 

1 Приемка сырья Контроль сопроводитель-

ной документации 

По факту при-

емки 

Товарно- транспортные 

накладные 

2 

 

Хранение 

поступающего 

пищевого сырья 

Контроль за сроками год-

ности продукции 

регулярно Условия хранения и конечный 

срок реализации  

(по марки- ровочному ярлыку) 

Контроль за температур-

ным режимом в складских 

помещениях и в холодиль-

ном оборудовании. 

регулярно Журнал учета температурного 

режима в холодильном обору-

довании (Приложение 24) 

 

Контроль санитарно- ги-

гиенического состояния 

пищеблока кладовой 

ежедневно Журнал контроля санитарного 

состояния пищеблока и кла-

довой (Приложение 26) 

 

3 Обработка и пе-

реработка пище-

вого сырья, тер-

мообработка при 

приготовлении 

Контроль личной гигиены 

персонала 

По факту Журнал здоровья персонала 

(Приложение 12 ), личные 

медицинские книжки каждого 

работника 

Контроль за соблюдением 

санитарных норм в поме-

щении пищеблока 

По факту Журнал учета включения бак-

терицидной лампы, Журнал 

учета дезинфекции и де-

ратизации (Приложение 28) 

4 Реализация гото-

вой продукции 

Органолептическая оценка 

готовой продукции 

Перед каждой 

выдачей 

Журнал бракеража готовой 

продукции (Приложение 25 ) 

Контроль реализации гото-

вой продукции 

Информацию по ведению журналов контроля необходимо заносить в сводный Журнал 

Мониторинга по принципам ХАССП  



Таблица 2 

Журнал мониторинга по принципам ХАССП 
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6. Разработка корректирующих действий. 

Для каждой критической контрольной точки должны быть составлены и документированы 

корректирующие действия, предпринимаемые в случае  нарушения критических пределов. 

К корректирующим действиям относят: 

- проверку средств измерений;  

- наладку оборудования; 

- изоляцию несоответствующей продукции; 

- переработку несоответствующей продукции; 

- утилизацию несоответствующей продукции. 

Корректирующие действия по возможности должны быть составлены заранее, но в 

отдельных случаях могут быть разработаны оперативно после нарушения критического 

предела. 

Полномочия лиц, ответственных за корректирующие действия, должны быть установлены 

заранее. 

В случае попадания опасной продукции на реализацию должна быть составлена 

документально оформленная процедура ее отзыва. 

Планируемые корректирующие действия должны быть занесены в рабочие листы. 

 

 



Таблица 1 

Рабочий листа ХАССП 

Наименование продукта_____________________________ 

Наименование технологического процесса _____________________ 

 

Наимен

о вание 

операци

и 

Опасны

й 

фактор 

Номер 

критическо

й 

контрольно

й точки 

Контролируемы

й параметр и 

его предельные 

значения  

Процедура 

мониторинг

а 

Контролиру

ю щие 

действия 

Регистрацио

н ный 

учетный 

документ 

1 2 3 4 5 6 7 

  ККТ №1     

  ККТ №2     

  ККТ №3     
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6.1.Перечень возможных аварийных ситуаций, нарушений создающих угрозу 

санитарно- эпидемиологическому благополучию и меры по их устранению ХАССП. 

 

№ 

п/п 

Аварийная ситуация Меры по устранению 

1 Неудовлетворительные результаты про-

изводственного лабораторного контроля 

Устранение факторов, повлекших за собой ре-

зультаты. 

2 Получение сообщений об инфекцион- 

ном, паразитарном заболевании (острая 

кишечная инфекция, вирусный гепатит 

А, трихинеллез и др.), отравлении, свя-

занном с употреблением изготовленных 

блюд. 

Внутреннее расследование причин. Карантин-

ные мероприятия. Дополнительные мероприя-

тия по дезинфекции. Проведение лабораторно-

го исследования. 

3 Отключение электроэнергии на срок бо-

лее 4-х часов 

Приостановление деятельности организации. 

Ревизия хранившихся пищевых продуктов. До-

полнительные санитарные мероприятия. 

4 Неисправность сетей водоснабжения. Приостановление деятельности организации. 

Дополнительные санитарные мероприятия 

5 Неисправность сетей канализации. Приостановление деятельности организации. 

Дополнительные санитарные мероприятия 

6 Неисправность холодильного оборудо-

вания 

Ремонт оборудования. Ревизия хранившихся 

пищевых продуктов. Внесение изменений в ме-

ню. Дополнительные санитарные мероприятия. 
 

 

7. Внедрение принципов ХАССП  

 

План внедрения принципов ХАССП в Учреждении 

 
№  

п/п 

Этап внедрения 

ХАССП 

Мероприятия производственно-

го контроля 

Ответственный Периодичность 

1 Политика ХАССП в 

СОШ п. Сорум 

Определение и документирование 

политики относительно безопас-

ности приготовляемой продукции 

зам. директора по 

дошкольному обра-

зованию 

 

2 Создание рабочей 

группы по внедрению 

ХАССП 

Издание приказа о создании рабо-

чей группы по внедрению ХАССП 

зам. директора по 

дошкольному обра-

зованию 

 

3 

 

Подготовка информа-

ции для разработки 

системы ХАССП 

Выбор последовательности и по-

точности технологических процес-

сов с целью исключения загрязне-

ния сырья и пищевой продукции 

медицинский работ-

ник (по согласова-

нию), повар 

 

Проведение контроля за продо-

вольственным сырьем, используе-

мым при изготовлении  

Повар  ежедневно 

Проведение контроля за функцио-

нированием технологического 

оборудования 

Зам. директора по 

АХР, специалист по 

охране труда 

ежедневно 

Соблюдение условий хранения 

пищевой продукции 

Работники пище-

блока 

ежедневно 

4 Выявление опасно-

стей 

Выявление потенциальных опас-

ностей на пищеблоке ( биологиче-

ских, химических, физических) 

Члены группы 

ХАССП 

 

Контроль должностными лицами 

Учреждения за выполнением са-

нитарных правил, санитарно- эпи-

демиологических мероприятий, 

разработку и реализацию мер, на-

правленных на устранение, выяв-

зам. директора по 

дошкольному обра-

зованию, зам. по 

АХР, специалист по 

охране труда, меди-

цинский работник 

ежедневно 



ленных нарушений (по согласованию) 

5 Подготовка блок- 

схем производствен-

ных процессов  

Разработка блок-схем производст-

венных процессов (приложение 

33) 

Члены группы 

ХАССП 

 

6 Определение критиче-

ских контрольных 

точек (ККТ) 

 Члены группы 

ХАССП 

 

7 Установление крити-

ческих границ для 

каждой ККТ 

Установление максимальной или 

минимальной величины, за преде-

лы которой не должны выходить 

биологические, химические, физи-

ческие параметры, которые кон-

тролируются в ККТ 

Члены группы 

ХАССП 

 

8 Контроль за организа-

цией питания 

-транспортировкой продуктов, 

хранением продуктов; 

кладовщик, меди-

цинский работник 

(по согласованию) 

по графику за-

воза 

-выполнением натуральных норм 

потребления  

Повар, медицинский 

работник (по согла-

сованию) 

ежемесячно 

-технологией приготовления блюд;  Повар, медицинский 

работник (по согла-

сованию) 

ежедневно 

9 Результат контроля 

пищевой продукции 

Ведение учета и отчетности уста-

новленной действующим законо-

дательством, санитарными прави-

лами 

зам. директора по 

дошкольному обра-

зованию, медицин-

ский работник (по 

согласованию) 

ежедневно 

 Обеспечение соблю-

дения работниками 

правил личной гигие-

ны и лабораторный 

контроль 

Своевременное информирование 

населения, органов местного са-

моуправления, органов санэпид-

надзора об аварийных ситуациях 

на объекте 

зам. директора по 

дошкольному обра-

зованию, медицин-

ский работник (по 

согласованию) 

по мере возник-

новения ава-

рийных ситуа-

ций 

Контроль за организацией меди-

цинских осмотров; 

Зам. директора по 

АХР 

1 раз в год 

Санитарно-гигиеническое обуче-

ние персонала 

Зам. директора по 

АХР 

1 раз в 2 года 

Установление периодичности и 

проведение уборки, мойки, дезин-

фекции, дератизации помещений 

Работники пище-

блока медицинский 

работник (по согла-

сованию) 

по графику,  

по договору 

Лабораторный контроль Филиал ФБУЗ 

«Центр гигиены и 

эпидимио- логии в 

Белоярском районе 

по договору 

7.1. Лабораторный контроль по организации санитарно-гигиенических  

и бактериологических исследований 

 

Исследование рационов питания 
№ 

п/п 

Виды исследований Объекты, под-

лежащие лабо-

раторном у 

контролю 

Место за-

меров или 

отбора 

проб 

Перио-

дичность 

обследо ва-

ний 

Ответственные 

за проведение 

Нормативно- техниче-

ская документация, 

регламенти- рующая 

проведение исследо-

ваний 

1 Содержание основных 

питательных веществ и 

калорийность суточно-

го рациона 

Определение 

жиров, белков, 

углеводов и 

расчет кало-

рийности 

Отбор 

проб  

1 раз в год  ФБУЗ «Центр 

гигиены и 

эпидемио- 

логии» по Бе-

лоярскому 

району 

СанПиН (СП) 

2.3.6.1079-01, СП 

1.1.1058-01 

2 Содержание аскорбино-

вой кислоты в искусст-

венно витаминизиро-

3-и блюда Отбор 

проб 

4 раза в год ФБУЗ «Центр 

гигиены и 

эпидемио- 

СанПиН (СП) 

2.3.6.1079-01, СП 

1.1.1058-



ванных блюдах логии» по Бе-

лоярскому 

району 

01,Инструкция о рабо-

те санэпидстан- ций 

по контролю за С- 

витаминиза- цией го-

товой пищи. Утв. 

Минздравом 

22.11.1972 г., № 997-

72 

3 Эффективность терми-

ческой обработки 

Изделия из 

мясных, мо-

лочных и рыб-

ных продуктов 

Отбор 

проб 

4 раза в год ФБУЗ «Центр 

гигиены и 

эпидемио- 

логии» по Бе-

лоярскому 

району 

Методика санитарно- 

бактериологиче ского 

контроля. Утв. Мин-

здравом 31.12.1982 г. 

4 Общая микробная об-

семененность пищевых 

продуктов 

Салаты, винег-

реты, готовые 

блюда, молоко 

и молочно- 

кислые про-

дукты 

Отбор 

проб 

2 раза в год ФБУЗ «Центр 

гигиены и 

эпидемио- 

логии» по Бе-

лоярскому 

району 

ГОСТ 4288-76 «Изде-

лия кулинарные и по-

луфабрикаты из руб-

леного мяса. Правила 

приемки и методы 

испытаний» 

Исследования воды 
5 Вода из водопровод- 

ной системы (физиче-

ские, химические и бак-

териологические пока-

затели) 

Водоразборные 

краны в пище-

блоке 

Отбор 

проб 

2 раза в год ФБУЗ «Центр 

гигиены и 

эпидемио- 

логии» по Бе-

лоярскому 

району 

ГОСТ 2874-82 «Вода 

питьевая». Методы 

санитарно- бактерио-

логи- ческого анализа 

6 Вода из бачков, фон-

танчика, графинов, в 

т.ч. кипяченая (бакте-

риологический анализ) 

Из всех мест 

водопользова 

ния 

Отбор 

проб 

2 раза в год ФБУЗ «Центр 

гигиены и 

эпидемио- 

логии» по Бе-

лоярскому 

району 

Методические указа-

ния по обнаружению 

возбудителей кишеч-

ных инфекций бакте-

риальной природы в 

воде. Утв. Минздра-

вом 28.05.1980 г. 

Санитарно-бактериологические показатели при оценке санитарного состояния учебно-

воспитательных учреждений 
7 Исследование смывов 

на наличие кишечной 

палочки и яиц гельмин-

тов 

Предметы ин-

вентаря и обо-

рудования пи-

щеблока, руки 

и спецодежда 

персонала 

Отбор 

проб 

4 раза в год ФБУЗ «Центр 

гигиены и 

эпидемио- 

логии» по Бе-

лоярскому 

району 

Методические указа-

ния «Нормативы про-

ведения основных 

сан.- бак.исследован 

ий объектов окру-

жающей среды». Утв. 

Минздравом 

24.02.1983 г., № 2671-

83 

 

 

8. Разработка процедур проверки системы ХАССП. 

 

1. Внутренние проверки ХАССП должны проводиться непосредственно после внедрения сис-

темы ХАССП и затем с установленной периодичностью не реже одного раза в год или во вне-

плановом порядке при выявлении новых неучтенных опасных факторов и рисков.  

2. Программа проверки должна включать в себя:  

- анализ зарегистрированных рекламаций, претензий, жалоб и происшествий, связанных с на-

рушением безопасности продукции (Приложение 29);  

- оценку соответствия фактически выполняемых процедур документам системы ХАССП; 

 - проверку выполнения предупреждающих действий;  

- анализ результатов мониторинга критических контрольных точек и проведенных корректи-

рующих действий; 

 - оценку эффективности системы ХАССП и составление рекомендаций по ее улучшению;  

- актуализацию документов. 

 3. Программу проверки разрабатывает группа ХАССП, а отчет о проверке утверждает директор 



СОШ п. Сорум 

9. Документация программы ХАССП 

 Одним из принципов программы ХАССП является обеспечение документарного контро-

ля на протяжении всего процесса изготовления пищевой продукции и контроля процесса в вы-

деленных контрольных точках, а именно:  

 

9.1. Документация программы ХАССП должна включать:  

- политику учреждения в области безопасности выпускаемой продукции (Приложение 2); 

 - приказ о создании и составе группы ХАССП (форма приказа в Приложении 3);  

- информацию о продукции (сопроводительная документация хранится в складе Учреждения);  

- информацию о производстве;  

- отчеты группы ХАССП 1 раз в квартал (справа на совещании при директоре);  

- рабочие листы ХАССП (п. 6 таблица 1 данной программы);  

- процедуры мониторинга;  

- процедуры проведения корректирующих действий;  

- программу внутренней проверки системы ХАССП;  

- перечень регистрационно-учетной документации.  

9.2. Перечень форм учета и отчетности по вопросам осуществления производственного 

контроля:  

1) Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции (с отметкой качества органо-

лептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий) (Приложения 26)  

2) Журнал витаминизации блюд. (Приложение 30)  

3) Журнал учета лабораторного контроля (Приложение 31)  

4) Журнал здоровья персонала (Приложение 27) 

5) Личные медицинские книжки каждого работника  

6) Акты отбора проб и протоколы лабораторных исследований  

7) Договора и акты приема выполненных работ по договорам (вывоз отходов, дератизация, де-

зинсекция)  

8) Журнал учета температуры в холодильниках (Приложение 24)  

9) Журнал учета дезинфекции и дератизации (Приложение 28)  

10) Журнал контроля санитарного состояния пищеблока и склада (Приложение 26)  

11) Журнал мониторинга по принципам ХАССП (п.5 таблица 2)  

12) Журнал регистрации претензий, жалоб и происшествий, связанные с безопасностью пище-

вой продукции (Приложение 29) 

 

 

Приложение 1 
 

«Перечень Законов, действующих санитарных правил, гигиенических нормативов и норма-

тивно-правовых актов» 
 

Наименование нормативного документа Регистрационный номер 

Федеральный закон № 52-ФЗ РФ от 30.03.1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно- эпидемиологическом 

благополучии населения» (11, 15, 17, 22, 24, 

25, 28, 29, 34, 35, 36, 40) 

Государственный стандарт Российской Федерации ГОСТ Р 

51705.1- 2001 «Системы качества. Управление качеством 

пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие 

требования» 

постановление Госстандарта РФ от 23 января 

2001 г. № 31-ст 

Федеральный закон № 184 –ФЗ «О техническом регулирова-

нии» (в части статей . 20, 21, 22, 23,24, 25,26, 27, 28, 29, 

32,33,34,36,37,38,39, 40) 

№ 184 –ФЗ 

Технический регламент Таможенного союза «Технический TP ТС 023/2011 



регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей», 

утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза № 

882 от 09.12.2011 (ст. 1 – ст. 29) 

Федеральный закон от 24.06.2008 г. № 90-ФЗ «Технический 

регламент на масложировую продукцию» (гл.1 ст. 1, 2, 3, 4, 

гл.2 ст.5, 6, 7, гл.4 ст.21, 22, 23, 24, 25, 26, 27) 

№ 90-ФЗ от 24.06.2008 г. 

Технический регламент таможенного союза «О безопасности 

мяса и мясной продукции», утвержденный Решением Комис-

сии Таможенного союза от 9 октября 2013 г. № 68 (ст. 1 – 

151) 

TP ТС 034/2013 

Технический регламент таможенного союза «О безопасности 

молока и молочной продукции», утвержденный Решением 

Комиссии Таможенного союза от 9 октября 2013 г. № 67 (ст. 

1 – 115) 

TP ТС 033/2013 

Технический регламент таможенного союза «Требования 

безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и техноло-

гических вспомогательных средств», утвержденный Решени-

ем Комиссии Таможенного союза от 20 июля 2012 г. № 58 

(ст. 1-12) 

TP ТС 029/2012 

Технический регламент таможенного союза «О безопасности 

продукции, предназначенной для детей и подростков», ут-

вержденный Решением Комиссии Таможенного союза от 

23.09.2011 г. № 797 (ст.1, ст. 2, ст.З, ст.4, ст.5, ст.8, ст. 9, 

ст.10, ст.11, ст. 12,ст.13) 

TP ТС 007/2011 

Федерального закона от 12.06.2008 г. № 88-ФЗ «Технический 

регламент на молоко и молочную продукцию» (гл.1 ст.З, 4, 

гл.2 ст.7, гл.6 ст.17, 18, 19, гл.9 ст.24, 25, 26, гл. 10 ст.27, 28, 

гл.11 ст.29, 31, 32, 33, 34, гл.12 ст.35, 36, 37, 38, 39, гл.13 ст.4) 

№ 88-ФЗ от 12.06.2008 г. 

СанПиН «Санитарно-эпидемиологиечкие требования к уст-

ройству, содержанию и организации режима  работы дошко-

льных образовательных организаций»  

ʉʘʥʇʠʅ 2.4.1.3049-13 
 

Федеральный Закон «О внесении изменений и дополнений в 

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

административных правонарушениях» 

ФЗ №2 от 09.01.1996 г. (ред. От 25.10.2007 г.) 

Федеральный Закон «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов» 

Ф3№ 29 от 02.01.2000 г. 

«Об утверждении перечней вредных и (или) опасных произ-

водственных факторов и работ, при выполнении которых 

проводятся предварительные и периодические медицинские 

осмотры (обследования), и порядка проведения предвари-

тельных и периодических медицинских осмотров работни-

ков. Занятых на тяжелых работах с вредными и (или) опас-

ными условиями труда» 

Приказ Минздравсоцразвития РФ № 302-н от 

12.04.2011 г. 

«О профессиональной гигиенической подготовке и аттеста-

ции должностных лиц и работников организации» 

Приказ МЗ РФ №229 от 29.06.2000г. 

«Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- 

противоэпидемических (профилактических) мероприятий» 

СП 1.1.2193-07 от 27.03.07 г. (с изменения и 

дополнениями № 1 к СП 1.1.1058-01) 

Гигиенические требования безопасности и пищевой ценно-

сти пищевых продуктов с изменениями и дополнениями 

СанПиН 2.3.2.2722-10 (Дополнения и измене-

ния № 19 к СанПиН 2.3.2.1078-01) 

«Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов» 

СанПиН 2.3. 2. 1324-03 

«Гигиенические требования к микроклимату производствен-

ных помещений» 

СанПиН 2.2.4.548-96 утв. Постановл. Госком-

санэпиднадзора РФ от 01 .10.96 № 21 

«Гигиенические требования к условиям труда женщин» СанПиН 2.2.0.555-96 Госкомсанэпиднадзора 

России 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособно-

сти в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» 

СП 2.3.6.1079-01 с изменениями и дополне-

ниями 

«Санитарно-эпидемиологические требования к проведению 

дератизации» 

СП 3.5.3. 1129-02 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

и осуществлению дезинфекционной деятельности» 

СП 3.5. 1378-03 

«Профилактика сальмонеллеза» СП 3.1.7.2616-10 с изменениями и дополне-

ниями 



«Профилактика иерсиниоза» СП 3.1.7.2615-10 

СП «Санитарно-эпидемиологические требования к организа-

циям общественного питания, изготовлению и оборотоспо-

собности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья» (р.1 п.п.1.1-1.3, р.2 п.п.2.1-2.28, р.З п.п.3.1-3.14, р.4 

п.п.4.1-4.23, р.5 п.п.5.1-5.15, р.6 п.п.6.1-6.22, р.7 п.п.7.1- 7.29, 

р.8 п.п.8.1-8.27, р.12 п.п.12.1-12.3, р.13 п.п.13.1-13.7, р.15 

п.п.15.1-15.2) 

СП 2.3.6.1079-01 

СанПиН «Гигиенические требования безопасности и пище-

вой ценности пищевых продуктов» (р.1 п.п.1.1-1.4, р.2 

п.п.2.1-2.29, р.З п.п.3.1-3.41) 

2.3.2.1078-01 

СанПиН «Питьевая вода. Гигиенические требования к каче-

ству воды централизованных систем питьевого водоснабже-

ния. Контроль качества. Гигиенические требования к обеспе-

чению безопасности систем горячего водоснабжения» (п.п. 

1.1 -4.9) 

2.1.4.1074-01 

СП «Санитарно-эпидемиологические требования к проведе-

нию дератизации» (р. 1 п.п.1.1- 1.2, р.2 п.п.2.1-2.7, р.З п.п.3.1-

3.3. р.4 п.п.4.1-4.7, р.5 п.п.5.1-5.7, р.6 п.п.6.1-6.4) 

3.5.3.1129-02 

СП «Санитарно-эпидемиологические требования к организа-

ции и осуществлению дезинфекционной деятельности» (р.1 

п.п.1.1-1.4, р.2 п.п.2.1-2.23, р.З п.п.3.1-3.9, р.4 п.п.4.2); 

3.5.1378-03 

СП «Общие требования по профилактике инфекционных и 

паразитарных болезней» (п.п. 1.1 -20.3) 

3.1./3.2.3146-13 

СанПиН «Профилактика паразитарных болезней на террито-

рии Российской Федерации» (п.п. 1.1-5.5) 

3.2.1333-03 

СП «Профилактика острых кишечных инфекций» (п.п. 1.1-

11.3) 

3.1.1.3108-13 

СП «Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитар-

но – противоэпидемических (профилактических) мероприя-

тий» (п.п. 1.5, 2.4, 2.6, 2.7) 

1.1.1058-01 

СанПиН «Гигиенические требования к условиям труда жен-

щин» (разделы 1, 2, 3, 4, приложение 4) 

2.2.0.555-96 

СанПиН «Гигиенические требования к естественному, ис-

кусственному и совмещенному освещению жилых и общест-

венных зданий» (п.п. 3.1-3.3, таблица № 1,2) 

2.2.1/2.1.1.1278-03 

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности 

упаковки» от 16.08.2011 г. № 769 

TP ТС 005/2011 

Технический регламент Таможенного союза «Пищевая про-

дукция в части ее маркировки» от 09.12.2011 г. № 881 

TP ТС 022/2011 

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности 

пищевой продукции», утвержденный Решением Комиссии 

Таможенного союза от 09.12.2011 г. № 880 

TP ТС 021/2011 

Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические 

требования к товарам, подлежащим санитарно- эпидемиоло-

гическому надзору, утвержденные Решением Комиссии та-

моженного союза от 28.05.2010 г. № 299 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 2 
 

 

УТВЕРЖДАЮ  

Директор СОШ п. Сорум 

______________________М.А.Степанова 

«_____»___________2017г. 
 

 

Политика дошкольного образования  МАДОУ СОШ п. Сорум  в области качества и безопас-

ности выпускаемой продукции 

Основная цель в области качества и безопасности продукции:  

 Предоставлять соответствующим российским стандартам и стандартам Таможенного Союза 

пищевую продукцию, которая отвечает требованиям потребителей (воспитанников, родителей 

(законных представителей).  

 Задачи Учреждения в области обеспечения системы качества и безопасности пищевой про-

дукции:  

1. Обеспечение непрерывного совершенствования процесса производства пищевой продукции,  

2. Обеспечение стабильности качества продукции на всех этапах ее жизненного цикла,  

3. Постоянное стремление к повышению качества и безопасности разнообразных видов пище-

вой продукции,  

4. Повышение эффективности пользования ресурсов,  

5. Совершенствование системы менеджмента качества, разработки и внедрение системы управ-

ления качеством, основанной на принципах ХАССП,  

6. Предоставление потребителю (воспитанникам, родителям (законным представителям)) кон-

тролирующим органам подтверждения соответствия продукции установленным требованиям 

действующим стандартам и нормативам. 

Основными методами реализации политики в области качества и безопасности продукции яв-

ляются:  

1. Персональная ответственность руководителя и сотрудников, чья деятельность связана с при-

готовлением и раздачей пищи, перед потребителем за качество продукции,  

2. Постоянная работа с поставщиками пищевого сырья с целью улучшения качества и безопас-

ности поставляемой продукции, 

 3. Совершенствование форм и методов организации производства, повышение уровня культу-

ры производства пищевой продукции,  

4. Повышение уровня знаний и профессионального мастерства сотрудников, чья деятельность 

связана с приготовлением и раздачей пищи,  

5. Совершенствование предупреждающих действий и управление ими с целью обеспечения 

требования по безопасности и качества продукции,  

6. Регулярное проведение внутренних проверок эффективности функционирования системы ка-

чества. Администрация Учреждения несет ответственность за выпуск качественной и безопас-

ной пищевой продукции, за воздействие условий производства на окружающую среду, берет на 

себя ответственность в осуществлении поставленных целей и задач в области обеспечения ка-

чества и безопасности и ожидает от каждого работника активного творческого участия в дея-

тельности по совершенствованию процессов в интересах Учреждения и потребителей.  

 

 

 

 

 



Приложение 3 

 

Форма приказа о создании и составе группы ХАССП 

ПРИКАЗ № ___ по СОШ п. Сорум 

от_______ 

«О создании рабочей группы в Учреждении по разработке и внедрению принципов ХАССП, 

утверждении программы ХАССП». 
 

   В соответствии с ТР № 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» и в целях разработки и 

внедрения системы безопасности пищевых продуктов, основанной на принципах ХАССП (далее 

системы ХАССП)  

ПРИКАЗЫВАЮ: 1.Организовать и назначить постоянно действующую группу ХАССП в Учреж-

дении по разработке и внедрению системы ХАССП в составе:  

 

Координатор ________________  

Технический секретарь _______________  

Члены рабочей группы на предприятии:  

Член рабочей группы ХАССП ______________ 

Член рабочей группы ХАССП ______________  

Член рабочей группы ХАССП ______________  

2. Рабочей группе ХАССП:  

2.1. разработать и внедрить в Учреждении систему ХАССП;  

2.2 подготовить пакет официальной документации с требованиями по безопасности и качеству 

выпускаемой продукции разработать необходимые формы документирования и обеспечить ими 

Учреждение;  

2.3 обеспечить надежное и достоверное функционирование системы ХАССП и проводить регуляр-

ную работу по ведению соответствующих форм документирования, подтверждающей функцио-

нирование системы ХАССП;  

2.4 проводить анализ безопасности и качества выпускаемой продукции.  

3. Координатору утвердить функции рабочей группы ХАССП в Учреждении и рабочий план с 

распределением обязанностей между членами группы.  

4. Вменить в обязанности координатора рабочей группы ХАССП:  

- формирование состава рабочей группы в соответствии с областью разработки;  

- внесение изменений в состав рабочей группы в случае необходимости;  

- координация работы группы;  

- обеспечение выполнения согласованного плана;  

- распределение работы и обязанностей;  

- обеспечение охвата всей области разработки.  

5. Вменить в обязанности технического секретаря рабочей группы ХАССП доведение до исполни-

телей решения группы.  

6.Координатору организовать внутренние проверки в соответствии с планом контроля организации 

питания.  

7. Разработать и утвердить настоящим приказом Программу ХАССП. 

 

1. Данный приказ довести до сведения работников 

 

 

 



 

Приложение 4 

Примерная блок-схема плана ХАССП 

 

 

 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

План мероприятий по 

предотвращению про-

никновения в производ-

ственные помещения 

грызунов, насекомых и 

т.д. 

Идентификация 

продукции Анализ опасных 

факторов 

План мероприятий по обеспечению санитарного 

состояния помещений и оборудования 

Идентификация 

критических 

контрольных 

точек 

Определение 

критических 

пределов 

План ХААСП 

Технологиче-

ские карты и 

схемы 

Мониторинг 

Коррекции, 

корректирую-

щие действия 

План мероприятий по уборке, мойке и де-

зинфекции 

План мероприятий по 

контролю за хранением 

и уборкой отходов 

План мероприятий по 

контролю за обращени-

ем с остатками пищи и 

их утилизацией 

План мероприятий по контролю за процедурой мой-

ки рук персоналом и использованием перчаток 

План мероприятий по обеспечению сотрудниками 

правил личной гигиены и медицинских осмотров 



 

Приложение 5 

 

Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде. 

Пищеблок дошкольной организации должен быть оборудован необходимым технологическим, 

холодильным и моечным оборудованием. Все технологическое и холодильное оборудование должно 

быть исправно. 

Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из материа-

лов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная по-

суда должны иметь маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. При работе технологиче-

ского оборудования должна быть исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к 

употреблению продуктов. 

Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда должны отвечать следую-

щим требованиям: 

- столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны быть цельнометалличе-

скими; 

- для разделки сырых и готовых продуктов следует иметь отдельные разделочные столы, ножи 

и доски. Для разделки сырых и готовых продуктов используются доски из дерева твердых пород 

(или других материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, подвергающихся мы-

тью и дезинфекции) без дефектов (щелей, зазоров и других); 

- доски и ножи должны быть промаркированы: «СМ» – сырое мясо, «СК» – сырые куры, «СР» – 

сырая рыба, «СО» – сырые овощи, «ВМ» – вареное мясо, «ВР» – вареная рыба, «ВО» – вареные 

овощи, «гастрономия», «Сельдь», «Х» – хлеб, «Зелень»; 

- посуда, используемая для приготовления и хранения пищи, должна быть изготовлена из мате-

риалов, безопасных для здоровья человека; 

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

отдельную посуду; 

- кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь должны быть промаркированы и использо-

ваться по назначению; 

- количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно соответство-

вать списочному составу детей в группе. Для персонала следует иметь отдельную столовую посуду. 

Посуда хранится в буфетной групповой на решетчатых полках и (или) стеллажах. 

Каждая группа помещений (производственные, складские, санитарно-бытовые) оборудуется 

раздельными системами приточно-вытяжной вентиляции с механическим и естественным побужде-

нием. 

Технологическое оборудование, являющееся источниками выделений тепла, газов, оборудуется 

локальными вытяжными системами вентиляции в зоне максимального загрязнения. 

Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и производственного 

оборудования пищеблока должны быть обеспечены подводкой холодной и горячей воды через сме-

сители. 

Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются гибкие шланги с душевой на-

садкой. 

Помещение (место) для мытья обменной тары оборудуется ванной или трапом с бортиком, об-

лицованным керамической плиткой. 

Во всех производственных помещениях, моечных, санузле устанавливаются раковины для мы-

тья рук с подводкой горячей и холодной воды через смесители. 

В месте присоединения каждой производственной ванны к канализации должен быть воздуш-

ный разрыв не менее 20 мм от верха приемной воронки, которую устраивают выше сифонных уст-

ройств. 

Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют в двухсекционной ванне с соблюде-

нием следующего режима: в первой секции – мытье щетками водой с температурой не ниже 40 °C с 

добавлением моющих средств; во второй секции – ополаскивают проточной горячей водой с темпе-

ратурой не ниже 65 °C с помощью шланга с душевой насадкой и просушивают в перевернутом виде 

на решетчатых полках, стеллажах. Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах на высоте не ме-

нее 0,35 м от пола. 



 

Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и другое) после мытья в 

первой ванне горячей водой (не ниже 40 °C) с добавлением моющих средств ополаскивают горячей 

водой (не ниже 65 °C) во второй ванне, обдают кипятком, а затем просушивают на решетчатых стел-

лажах или полках. Доски и ножи хранятся на рабочих местах раздельно в кассетах или в подвешен-

ном виде. 

Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу; мясорубки после ис-

пользования разбирают, промывают, обдают кипятком и тщательно просушивают. 

Столовая и чайная посуда выделяется для каждой группы из расчета не менее одного комплек-

та на одного ребенка согласно списочному составу детей в группе. Используемая для детей столовая 

и чайная посуда (тарелки, блюдца, чашки) может быть изготовлена из фаянса, фарфора, а столовые 

приборы (ложки, вилки, ножи) – из нержавеющей стали. Не допускается использовать посуду с от-

битыми краями, трещинами, сколами, деформированную, с поврежденной эмалью, пластмассовую и 

столовые приборы из алюминия. 

В моечной и буфетных вывешиваются инструкции о правилах мытья посуды и инвентаря с ука-

занием концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих средств. 

Посуду и столовые приборы моют в 2-гнездных ваннах, установленных в буфетных каждой 

групповой ячейки. 

Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется путем полного погру-

жения с добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой воды не ниже 40 °C, ополаски-

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

шланга с душевой насадкой и просушивается на специальных решетках. 

Чашки моют горячей водой с применением моющих средств в первой ванне, ополаскивают го-

рячей проточной водой во второй ванне и просушивают. 

Столовые приборы после механической очистки и мытья с применением моющих средств (пер-

вая ванна) ополаскивают горячей проточной водой (вторая ванна). Чистые столовые приборы хранят 

в предварительно промытых кассетах (диспенсерах) в вертикальном положении ручками вверх. 

Столовую посуду для персонала моют и хранят в буфетной групповой ячейки отдельно от сто-

ловой посуды, предназначенной для детей. 

Для обеззараживания посуды в каждой групповой ячейке следует иметь промаркированную 

емкость с крышкой для замачивания посуды в дезинфицирующем растворе. Допускается использо-

вание сухожарового шкафа. 

В группах для детей младенческого и раннего возраста бутылочки после молочных смесей мо-

ют теплой водой с помощью ерша и моющих средств, тщательно ополаскивают проточной водой, 

затем стерилизуют при температуре 120 °C в течение 45 минут или кипятят в воде в течение 15 ми-

нут и хранят в промаркированной закрытой эмалированной посуде. Ерши после использования моют 

проточной водой и кипятят 30 минут, высушивают и хранят в сухом виде. 

Соски после употребления моют водой, замачивают в 2% растворе питьевой соды в течение 15 

– 20 минут, повторно моют водой, кипятят 3 минуты в воде и хранят в промаркированной емкости с 

закрытой крышкой. 

Рабочие столы на пищеблоке и столы в групповых после каждого приема пищи моют горячей 

водой, используя предназначенные для мыть средства (моющие средства, мочалки, щетки, ветошь и 

др.). В конце рабочего дня производственные столы для сырой продукции моют с использованием 

дезинфицирующих средств. 

Мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов после использования сти-

рают с применением моющих средств, просушивают и хранят в специально промаркированной таре. 

Щетки с наличием дефектов и видимых загрязнений, а также металлические мочалки не ис-

пользуются. 

Пищевые отходы на пищеблоке и в группах собираются в промаркированные ведра или специ-

альную тару с крышками, очистка которых проводится по мере заполнения их не более чем на 2/3 

объема. Ежедневно в конце дня ведра или специальная тара независимо от наполнения очищается с 

помощью шлангов над канализационными трапами, промывается 2% раствором кальцинированной 

соды, а затем ополаскивается горячей водой и просушивается. 



 

В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка: мытье полов, удаление пыли и пау-

тины, протирание радиаторов, подоконников; еженедельно с применением моющих средств прово-

дится мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и копоти. 

Один раз в месяц необходимо проводить генеральную уборку с последующей дезинфекцией 

всех помещений, оборудования и инвентаря. 

В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация проводится специализированными орга-

низациями. 

Приложение 6 

 

Требования к условиям хранения 

Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в дошкольные образовательные орга-

низации осуществляется при наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность.. 

Продукция поступает в таре производителя (поставщика). 

Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки 

(или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции. 

Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. Результаты 

контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих 

на пищеблок, который хранится в течение года. 

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

продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не 

имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством 

Российской Федерации. 

Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками годности, уста-

новленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической документаци-

ей. 

Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании осуществляется 

ежедневно, результаты заносятся в журнал учета температурного режима в холодильном оборудова-

нии, который хранится в течение года. 

При наличии одной холодильной камеры места хранения мяса, рыбы и молочных продуктов 

должны быть разграничены. 

Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов оборудуются приборами для из-

мерения температуры и влажности воздуха. 

Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется на стеллажах и 

подтоварниках в таре производителя в таре поставщика или в промаркированных емкостях. 

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

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

в лотках. 

Крупные сыры хранятся на стеллажах, мелкие сыры – на полках в потребительской таре. 

Сметана, творог хранятся в таре с крышкой. 

Не допускается оставлять ложки, лопатки в таре со сметаной, творогом. 

Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладных помещениях (холодильниках) 

или в кассетах, на отдельных полках, стеллажах. Обработанное яйцо хранится в промаркированной 

емкости в производственных помещениях. 

Крупа, мука, макаронные изделия хранятся в сухом помещении в заводской (потребительской) 

упаковке на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола не менее 15 см, расстояние между 

стеной и продуктами должно быть не менее 20 см. 

Ржаной и пшеничный хлеб хранятся раздельно на стеллажах и в шкафах, при расстоянии ниж-

ней полки от пола не менее 35 см. Дверки в шкафах должны иметь отверстия для вентиляции. При 

уборке мест хранения хлеба крошки сметают специальными щетками, полки протирают тканью, 

смоченной 1% раствором столового уксуса. 

Картофель и корнеплоды хранятся в сухом, темном помещении; капусту – на отдельных стел-

лажах, в ларях; квашеные, соленые овощи – при температуре не выше +10 °C. 

Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте при температуре не выше +12 °C. Озе-

лененный картофель не допускается использовать в пищу. 



 

Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), следует хранить отдельно от дру-

гих продуктов, воспринимающих запахи (масло сливочное, сыр, чай, сахар, соль и другие). 

Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся продукты перед подачей 

детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке при комнатной температуре до достиже-

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

Молоко, поступающее в дошкольные образовательные организации в бидонах и флягах, перед 

употреблением подлежит обязательному кипячению не более 2 – 3 минут. 

Обработка сырых и вареных продуктов проводится на разных столах при использовании соот-

ветствующих маркированных разделочных досок и ножей. Промаркированные разделочные доски и 

ножи хранятся на специальных полках, или кассетах, или с использование магнитных держателей, 

расположенных в непосредственной близости от технологического стола с соответствующей марки-

ровкой. 

 

 

Приложение 7 

 

 

Требования к условиям приготовления 

и реализации пищевых продуктов и кулинарных изделий 
 

Организация питания осуществляется на основе принципов «щадящего питания». При приго-

товлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, припускание, пассеро-

вание, тушение, приготовление на пару, приготовление в пароконвектомате. При приготовлении 

блюд не применяется жарка. 

При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо обеспечить выполнение техноло-

гии приготовления блюд, изложенной в технологической карте, а также соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд. 

Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекают при температуре 250 

– 280 °C в течение 20 – 25 мин. 

Суфле, запеканки готовятся из вареного мяса (птицы); формованные изделия из сырого мясно-

го или рыбного фарша готовятся на пару или запеченными в соусе; рыба (филе) кусками отваривает-

ся, припускается, тушится или запекается. 

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

(птицы) к первым блюдам порционированное мясо подвергается вторичной термической обработке 

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

более 1 часа. 

Омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в жарочном шкафу, омлеты – 

в течение 8 – 10 минут при температуре 180 – 200 °C, слоем не более 2,5 – 3 см; запеканки – 20 – 30 

минут при температуре 220 – 280 °C, слоем не более 3 – 4 см; хранение яичной массы осуществляет-

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

Оладьи, сырники выпекаются в духовом или жарочном шкафу при температуре 180 – 200 °C в 

течение 8 – 10 мин. 

Яйцо варят после закипания воды 10 мин. 

При изготовлении картофельного (овощного) пюре используется овощепротирочная машина. 

Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно предварительно 

подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться до кипения). 

Гарниры из риса и макаронных изделий варятся в большом объеме воды (в соотношении не ме-

нее 1:6) без последующей промывки. 

Колбасные изделия (сосиски, вареные колбасы, сардельки) отвариваются (опускают в кипящую 

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

При перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо пользоваться кухон-

ным инвентарем, не касаясь продукта руками. 

Обработку яиц проводят в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, используя для 

этих целей промаркированные ванны и (или) емкости. Возможно использование перфорированных 



 

емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке: I – обработка в 1 – 

2% теплом растворе кальцинированной соды; II – обработка в разрешенных для этой цели дезинфи-

цирующих средствах; III – ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последую-

щим выкладыванием в чистую промаркированную посуду. 

Допускается использование других моющих или дезинфицирующих средств в соответствии с 

инструкцией по их применению. 

Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием крупы промывают 

проточной водой. 

Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием промывают про-

точной водой и вытирают. 

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

иметь температуру +60…+65 °C; холодные закуски, салаты, напитки – не ниже +15 °C. 

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут находиться на горячей пли-

те не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается. 

При обработке овощей должны быть соблюдены следующие требования: 

Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи повторно промываются в про-

точной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. 

При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные листы. 

Не допускается предварительное замачивание овощей. 

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

ния, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов. 

Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период после 1 мар-

та допускается использовать только после термической обработки. 

При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, следует соблюдать следующие 

правила: овощи очищаются непосредственно перед приготовлением, закладываются только в кипя-

щую воду, нарезав их перед варкой. Свежая зелень добавляется в готовые блюда во время раздачи. 

Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, подлежащие отвариванию в очи-

щенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеклы). 

Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов, рекомендуется варить в ко-

журе, охлаждают; очищают и нарезают вареные овощи в холодном цехе или в горячем цехе на столе 

для вареной продукции. 

Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается. 

Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной емкости (овощи вареные) в холо-

дильнике не более 6 часов при температуре плюс 4 +/- 2 °C. 

Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без после-

дующей термической обработки, следует тщательно промывать проточной водой и выдержать в 3% 

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

ополаскиванием проточной водой и просушиванием. 

 Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. 

Незаправленные салаты допускается хранить не более 2 часов при температуре плюс 4 +/- 2 °C. 

Салаты заправляют непосредственно перед раздачей. 

В качестве заправки салатов следует использовать растительное масло. Использование сметаны 

и майонеза для заправки салатов не допускается. 

Хранение заправленных салатов может осуществляться не более 30 минут при температуре 4 

+/- 2 °C. 

Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях холодного цеха (зоны) или цеха 

вторичной обработки овощей (зоны). 

Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные продукты порционируют в чашки не-

посредственно из пакетов или бутылок перед их раздачей в групповых ячейках. 

В эндемичных по йоду районах рекомендуется использование йодированной поваренной соли. 

В целях профилактики недостаточности микронутриентов (витаминов и минеральных веществ) 

в питании детей используются пищевые продукты, обогащенные микронутриентами. 

Витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья детей, под контролем медицин-

ского работника и при обязательном информировании родителей о проведении витаминизации. 



 

Витаминизированные блюда не подогреваются. Витаминизация блюд проводится под контро-

лем медицинского работника (при его отсутствии – иным ответственным лицом). 

Данные о витаминизации блюд заносятся медицинским работником в журнал проведения ви-

таминизации третьих и сладких блюд, который хранится один год. 

Перед кормлением детей продукты детского питания (смеси) подогреваются в водяной бане 

(температура воды +50 °C) в течение 5 минут или в электронагревателе для детского питания до 

температуры +37 °C. Подготовка продуктов для питания детей первого года жизни (разведение су-

хих смесей, инстантных каш, разогревание продуктов прикорма) должно быть организовано в бу-

фетной групповой ячейки. Буфетная должна быть оборудована холодильником и устройствами для 

подогрева детского питания. 

Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля бракеражной комиссией 

в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража готовой 

кулинарной продукции  

Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. При на-

рушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают к выда-

че только после устранения выявленных кулинарных недостатков. 

Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой продукции 

(все готовые блюда). Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда – в полном объеме; 

холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) – в количестве не менее 100 г.; 

порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса, бутерброды и т.д. оставляют поштучно, це-

ликом (в объеме одной порции). 

Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или прокипя-

ченную посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышками, все блюда помещаются в 

отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов при температуре +2 - +6 °C. Посуда с 

пробами маркируется с указанием наименования приема пищи и датой отбора. Контроль за правиль-

ностью отбора и хранения суточной пробы осуществляется ответственным лицом. 

Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекци-

онных заболеваний (отравлений) не допускается: 

- использование пищевых продуктов, указанных в Приложении N 13; 

- изготовление на пищеблоке дошкольных образовательных организаций творога и других ки-

сломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-флотски, макарон с 

рубленным яйцом, зельцев, яичницы-глазуньи, холодных напитков и морсов из плодово-ягодного 

сырья (без термической обработки), форшмаков из сельди, студней, паштетов, заливных блюд (мяс-

ных и рыбных); окрошек и холодных супов; 

- использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной накануне; 

пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками недоброкачественности 

(порчи); овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили. 

 

 

Приложение 8 

 

Требования к санитарному содержанию помещений 

дошкольных образовательных организаций 
 

Все помещения убираются влажным способом с применением моющих средств не менее 2 раз в 

день при открытых фрамугах или окнах с обязательной уборкой мест скопления пыли (полов у 

плинтусов и под мебелью, подоконников, радиаторов и т.п.) и часто загрязняющихся поверхностей 

(ручки дверей, шкафов, выключатели, жесткую мебель и др.).. 

Столы в групповых помещениях промываются горячей водой с мылом до и после каждого 

приема пищи специальной ветошью, которую стирают, просушивают и хранят в сухом виде в специ-

альной промаркированной посуде с крышкой. 

Санитарно-техническое оборудование ежедневно обеззараживаются независимо от эпидемио-

логической ситуации.  



 

Генеральная уборка всех помещений и оборудования проводится один раз в месяц с примене-

нием моющих и дезинфицирующих средств. Окна снаружи и изнутри моются по мере загрязнения, 

но не реже 2 раз в год (весной и осенью). 

При неблагоприятной эпидемиологической ситуации в дошкольных образовательных органи-

зациях (группах), в целях предупреждения распространения инфекции, проводятся дополнительные 

мероприятия в соответствии с требованиями санитарных правил. 

При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся противоэпидемические ме-

роприятия персоналом дошкольной образовательной организации. 

При неблагоприятной эпидемиологической ситуации в дошкольных образовательных органи-

зациях (группах), в целях предупреждения распространения инфекции, проводятся дополнительные 

мероприятия в соответствии с требованиями санитарных правил. 

При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся санитарно-

противоэпидемические (профилактические) мероприятия в соответствии с санитарным законода-

тельством Российской Федерации. 

В теплое время года засетчиваются окна и двери. Для борьбы с мухами внутри помещений до-

пускается использовать механические методы (липкие ленты, мухоловки). 

Жалюзийные решетки вытяжных вентиляционных систем должны быть открыты; прикрывать 

их следует только при резком перепаде температур воздуха помещений и наружного воздуха. По ме-

ре загрязнения их очищают от пыли. 

Очистка шахт вытяжной вентиляции проводится по мере загрязнения. 

В дошкольной образовательной организации должны проводиться мероприятия, исключающие 

проникновение насекомых и грызунов. При их обнаружении в течение суток должны быть организо-

ваны и проведены мероприятия по дезинсекции и дератизации в соответствии с требованиями к про-

ведению дезинфекционных и дератизационных мероприятий. 

 

Приложение 9 

Основные гигиенические и противоэпидемические 

мероприятия, проводимые медицинским персоналом в дошкольных 

образовательных организациях. 

В целях профилактики возникновения и распространения инфекционных заболеваний и пище-

вых отравлений медицинские работники проводят: 

- медицинские осмотры детей (в том числе на педикулез) при поступлении в дошкольные обра-

зовательные организации с целью выявления больных. В случае обнаружения детей, пораженных 

педикулезом, их отправляют домой для санации. Прием детей после санации допускается в дошко-

льные образовательные организации при наличии медицинской справки об отсутствии педикулеза; 

результаты осмотра заносят в специальный журнал; 

- систематическое наблюдение за состоянием здоровья воспитанников, особенно имеющих от-

клонения в состоянии здоровья; 

- работу по организации профилактических осмотров воспитанников и проведение профилак-

тических прививок; 

- распределение детей на медицинские группы для занятий физическим воспитанием; 

- информирование руководителей учреждения, воспитателей, методистов по физическому вос-

питанию о состоянии здоровья детей, рекомендуемом режиме для детей с отклонениями в состоянии 

здоровья; 

- сообщение в территориальные учреждения здравоохранения о случае инфекционных и пара-

зитарных заболеваний среди воспитанников и персонала учреждения в течение 2 часов после уста-

новления диагноза; 

- систематический контроль за санитарным состоянием и содержанием территории и всех по-

мещений, соблюдением правил личной гигиены воспитанниками и персоналом; 

- организацию и контроль за проведением профилактических и санитарно-

противоэпидемических мероприятий, 

- работу по организации и проведению профилактической и текущей дезинфекции, а также 

контроль за полнотой ее проведения; 



 

- работу с персоналом и детьми по формированию здорового образа жизни (организация «дней 

здоровья», игр, викторин и другие); 

- контроль за пищеблоком и питанием детей; 

- ведение медицинской документации. 

 

Приложение 10 

Требования к прохождению профилактических 

медицинских осмотров, гигиенического воспитания и обучения, 

личной гигиене персонала 

 Персонал дошкольных образовательных организаций проходит предварительные, при поступ-

лении на работу, и периодические медицинские осмотры, в установленном порядке ; аттестацию на 

знание настоящих санитарных норм и правил не реже 1 раза в 2 года, для персонала пищеблока, а 

также лиц, участвующих в раздаче пищи детям, - не реже 1 раза в год. Неаттестованный персонал 

дошкольных образовательных организаций проходит повторное гигиеническое воспитание и обуче-

ние с последующей переаттестацией. 

Каждый работник дошкольных образовательных организаций должен иметь личную медицин-

скую книжку, в которую должны быть внесены результаты медицинских обследований и лаборатор-

ных исследований, сведения о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, сведения о 

прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, допуск к работе. 

При отсутствии сведений о профилактических прививках работники, поступающие в дошколь-

ные образовательные организации, должны быть привиты в соответствии с национальным календа-

рем профилактических прививок. 

Ежедневно перед началом работы проводится осмотр работников, связанных с приготовлением 

и раздачей пищи. Результаты осмотра заносятся в журнал здоровья (Приложение N 27). 

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

ангинами, катаральными явлениями верхних дыхательных путей, гнойничковыми заболеваниями 

рук, заболевшие или при подозрении на инфекционные заболевания. 

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

условии их работы в перчатках. 

Персонал дошкольных образовательных организаций должен соблюдать правила личной ги-

гиены: приходить на работу в чистой одежде и обуви; оставлять верхнюю одежду, головной убор и 

личные вещи в индивидуальном шкафу для одежды, коротко стричь ногти. 

Работники пищеблока должны быть обеспечены специальной одеждой (халат, колпак или ко-

сынка), не менее трех комплектов на 1 человека. Специальная одежда должна храниться в отдельном 

шкафу. Не допускается совместное хранение в одном шкафу спецодежды и личных вещей. Работни-

ки пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, принимать пищу и курить на рабо-

чем месте. 

Воспитатели и помощники воспитателя обеспечиваются спецодеждой (халаты светлых тонов). 

Перед входом в туалетную комнату персонал должен снимать халат и после выхода тщательно 

мыть руки с мылом; работникам не допускается пользоваться детским туалетом. 

У помощника воспитателя дополнительно должны быть: фартук, колпак или косынка для раз-

дачи пищи, фартук для мытья посуды и специальный (темный) халат для уборки помещений. 
 

 

 

 

Приложение 11 

 

Требования к соблюдению санитарных правил. 

Руководитель дошкольной образовательной организации является ответственным лицом за ор-

ганизацию и полноту выполнения настоящих санитарных правил, в том числе обеспечивает: 

- наличие санитарных правил в организации и доведение содержания правил до работников уч-

реждения; 

- выполнение требований санитарных правил всеми работниками учреждения; 

consultantplus://offline/ref=2AB2DA7D84A755CAEC60610DB492E3BB195DCAE26C3E97D91BA197B5FC572A95F64C913476DAA61FP6I7L


 

- необходимые условия для соблюдения санитарных правил; 

- прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших профессиональ-

ную гигиеническую подготовку и аттестацию; 

- наличие личных медицинских книжек на каждого работника; 

- своевременное прохождение работниками дошкольной образовательной организации перио-

дических медицинских обследований, гигиенического воспитания и обучения; 

- организацию мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации; 

- исправную работу технологического, холодильного и другого оборудования учреждения. 

Медицинский персонал дошкольных образовательных организаций осуществляет повседнев-

ный контроль за соблюдением требований санитарных правил. 

За нарушение санитарного законодательства руководитель дошкольных образовательных орга-

низаций, а также должностные лица, нарушившие требования настоящих санитарных правил, несут 

ответственность в порядке, установленном законодательством Российской Федерации. 

 

Приложение 12 

Приложение N 9 к СанПиН 2.4.1.3049-13 

 
ПИЩЕВЫЕ ПРОДУКТЫ, 

КОТОРЫЕ НЕ ДОПУСКАЕТСЯ ИСПОЛЬЗОВАТЬ В ПИТАНИИ ДЕТЕЙ: 

 

Мясо и мясопродукты: 

- мясо диких животных; 

- коллагенсодержащее сырье из мяса птицы; 

- мясо третьей и четвертой категории; 

- мясо с массовой долей костей, жировой и соединительной ткани свыше 20%; 

- субпродукты, кроме печени, языка, сердца; 

- кровяные и ливерные колбасы; 

- непотрошеная птица; 

- мясо водоплавающих птиц. 

Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы: 

- зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов; 

- блюда, не прошедшие тепловую обработку, кроме соленой рыбы (сельдь, семга, форель). 

Консервы: 

- консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, «хлопуши», банки с ржавчиной, 

деформированные, без этикеток. 

Пищевые жиры: 

- кулинарные жиры, свиное или баранье сало, маргарин (маргарин допускается только для вы-

печки) и другие гидрогенизированные жиры; 

- сливочное масло жирностью ниже 72%; 

- жареные в жире (во фритюре) пищевые продукты и кулинарные изделия, чипсы. 

Молоко и молочные продукты: 

- молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости сельскохо-

зяйственных животных, 

- молоко, не прошедшее пастеризацию; 

- молочные продукты, творожные сырки с использованием растительных жиров; 

- мороженое; 

- творог из непастеризованного молока; 

- фляжная сметана без термической обработки; 

- простокваша «самоквас»; 

Яйца: 

- яйца водоплавающих птиц; 

- яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, «тек», «бой»; 

- яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам; 

Кондитерские изделия: 



 

- кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты) и кремы. 

Прочие продукты и блюда: 

- любые пищевые продукты домашнего (не промышленного) изготовления, а также принесен-

ные из дома (в том числе при организации праздничных мероприятий, праздновании дней рождения 

и т.п.); 

- первые и вторые блюда на основе сухих пищевых концентратов быстрого приготовления; 

- крупы, мука, сухофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями или зара-

женные амбарными вредителями; 

- грибы и кулинарные изделия, из них приготовленные; 

- квас, газированные напитки; 

- уксус, горчица, хрен, перец острый и другие острые приправы и содержащие их пищевые 

продукты, включая острые соусы, кетчупы, майонезы и майонезные соусы; 

- маринованные овощи и фрукты (огурцы, томаты, сливы, яблоки) с применением уксуса, не 

прошедшие перед выдачей термическую обработку; 

- кофе натуральный; 

- ядра абрикосовой косточки, арахиса; 

- карамель, в том числе леденцовая; 

- продукты, в том числе кондитерские изделия, содержащие алкоголь; кумыс и другие кисло-

молочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%). 

 

 

Приложение 13 

Приложение N 10 к СанПиН 2.4.1.3049-13 
 

РЕКОМЕНДУЕМЫЕ СУТОЧНЫЕ НАБОРЫ 

ПРОДУКТОВ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ В ДОШКОЛЬНЫХ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ОРГАНИЗАЦИЯХ (Г, МЛ, НА 1 РЕБЕНКА/СУТКИ) 

 

    Наименование пищевого продукта      

     или группы пищевых продуктов       

      Количество продуктов        

 в зависимости от возраста детей  

  в г, мл, брутто     в г, мл,    

    нетто     

  1 – 3   

  года    

  3 – 7   

   лет    

1 – 3  

 года  

3 – 7  

 лет   

Молоко и кисломолочные продукты с       

м.д.ж. не ниже 2,5%                     

   390       450     390    450   

Творог, творожные изделия с м.д.ж. не   

менее 5%                                

   30        40       30     40   

Сметана с м.д.ж. не более 15%               9        11       9      11   

Сыр твердый                                4,3       6,4      4      6    

Мясо (бескостное/на кости)                55/68    60,5/75    50     55   

Птица (куры 1 кат. Потр./цыплята-       

бройлеры 1 кат. Потр./индейка 1 кат.    

потр.)                                  

23/23/22  27/27/26    20     24   

Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или     

малосоленое                             

   34        39       32     37   

Колбасные изделия                           -         7       -     6,9   

Яйцо куриное столовое                    0,5 шт.   0,6 шт.    20     24   

Картофель: с 01.09 по 31.10                160       187     120    140   

           с 31.10 по 31.12                172       200     120    140   

           с 31.12 по 28.02                185       215     120    140   

           с 29.02 по 01.09                200       234     120    140   

Овощи, зелень                              256       325     205    260   

Фрукты (плоды) свежие                      108       114      95    100   

Фрукты (плоды) сухие                        9        11       9      11   



 

Соки фруктовые (овощные)                   100       100     100    100   

Напитки витаминизированные (готовый     

напиток)                                

    -        50       -      50   

Хлеб ржаной (ржано-пшеничный)              40        50       40     50   

Хлеб пшеничный или хлеб зерновой           60        80       60     80   

Крупы (злаки), бобовые                     30        43       30     43   

Макаронные изделия                          8        12       8      12   

Мука пшеничная хлебопекарная               25        29       25     29   

Масло коровье сладкосливочное              18        21       18     21   

Масло растительное                          9        11       9      11   

Кондитерские изделия                        7        20       7      20   

Чай, включая фиточай                       0,5       0,6     0,5    0,6   

Какао-порошок                              0,5       0,6     0,5    0,6   

Кофейный напиток                           1,0       1,2     1,0    1,2   

Сахар                                      37        47       37     47   

Дрожжи хлебопекарные                       0,4       0,5     0,4    0,5   

Мука картофельная (крахмал)                 2         3       2      3    

Соль пищевая поваренная                     4         6       4      6    

     

Хим. Состав (без учета т/о)                 

Белок, г                                    59     73   

Жир, г                                      56     69   

Углеводы, г                                215    275   

Энергетическая ценность, ккал              1560   1963  

 

 

Приложение 14 

Требования к составлению меню для организации питания 

детей разного возраста. 

Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в основных пищевых ве-

ществах и энергии и быть не меньше значений, указанных в таблице. 

 

Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых 

веществах для детей возрастных групп 

 

  0 – 3   

  мес.   

 4 – 6   

  мес.   

7 – 12  

 мес.   

 1 – 2   

   г.    

2 – 3 г.   3 – 7   

  лет    

Энергия (ккал)      115 <*> 115 <*> 110 <*>   1200     1400      1800   

Белок, г               -        -        -       36       42        54    

<*> в т.ч. животный 

(%)                 

      70       65        60    

<**> г/кг массы     

тела                

  2,2      2,6      2,9      -         -        -     

Жиры, г             6,5 <*>  6 <*> 5,5 <*>    40       47        60    

Углеводы, г          13 <*>  13 <*> 13 <*>   174       203      261    

 

Примечание: 

<*> Потребности для детей первого года жизни в энергии, жирах, углеводах даны в расчете г/кг 

массы тела. 

<**> Потребности для детей первого года жизни, находящихся на искусственном вскармлива-

нии. 

 

Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и кулинарных изделий определяет-

ся с учетом набора помещений, обеспечения технологическим, холодильным оборудованием. 



 

В дошкольных образовательных организациях допускается доставка готовых блюд с комбина-

тов питания, пищеблоков дошкольных образовательных организаций, общеобразовательных органи-

заций и организаций общественного питания. 

Перетаривание готовой кулинарной продукции и блюд не допускается. 

Питание должно быть организовано в соответствии с примерным меню, утвержденным руково-

дителем дошкольной образовательной организации, рассчитанным не менее чем на 2 недели, с уче-

том физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для детей всех возрастных 

групп и рекомендуемых суточных наборов продуктов для организации питания детей в дошкольных 

образовательных организациях (Приложение 13). 

В примерном меню содержание белков должно обеспечивать 12 – 15% от калорийности рацио-

на, жиров 30 – 32% и углеводов 55 – 58%. 

При составлении меню учитываются национальные и территориальные особенности питания 

населения и состояние здоровья детей, а также в соответствии с рекомендуемым ассортиментом ос-

новных пищевых продуктов для использования в питании детей в дошкольных образовательных ор-

ганизациях (Приложение N 15). 

При составлении примерного меню следует руководствоваться распределением энергетической 

ценности (калорийности) суточного рациона по отдельным приемам пищи с учетом таблицы. 

 
Рекомендуемое распределение калорийности 

между приемами пищи в % 
 

ƆƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƌƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƌƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƇ 

ƅ      ɼʣʷ ʜʝʪʝʡ ʩ       ƅ   ɼʣʷ ʜʝʪʝʡ ʩ    ƅ     ɼʣʷ ʜʝʪʝʡ ʩ ʜʥʝʚʥʳʤ     ƅ 

ƅ     ʢʨʫʛʣʦʩʫʪʦʯʥʳʤ     ƅ     ʜʥʝʚʥʳʤ      ƅ     ʧʨʝʙʳʚʘʥʠʝʤ 12 ʯʘʩ.     ƅ 

ƅ      ʧʨʝʙʳʚʘʥʠʝʤ       ƅ ʧʨʝʙʳʚʘʥʠʝʤ 8 -   ƅ                             ƅ 

ƅ                        ƅ     10 ʯʘʩ.      ƅ                             ƅ 

ƊƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƋ 

ƅɿʘʚʪʨʘʢ (20 -  25%)      ƅʟʘʚʪʨʘʢ (20 -  25%)ƅʟʘʚʪʨʘʢ (20 -  25%)           ƅ 

ƅ2 ʟʘʚʪʨʘʢ (5%)          ƅ2 ʟʘʚʪʨʘʢ (5%)    ƅ2 ʟʘʚʪʨʘʢ (5%)               ƅ 

ƅʆʙʝʜ (30 -  35%)         ƅʦʙʝʜ (30 -  35%)   ƅʦʙʝʜ (30 -  35%)              ƅ 

ƅʇʦʣʜʥʠʢ (10 -  15%)      ƅʧʦʣʜʥʠʢ (10 -  15%)ƅʇʦʣʜʥʠʢ (10 -  15%) <*> /ʠʣʠ   ƅ 

ƅʋʞʠʥ (20 -  25%)         ƅ                  ƅʫʧʣʦʪʥʝʥʥʳʡ ʧʦʣʜʥʠʢ (30 -     ƅ 

ƅ2 ʫʞʠʥ -  (ʜʦ 5%) -       ƅ                  ƅ35%)                         ƅ 

ƅʜʦʧʦʣʥʠʪʝʣʴʥʳʡ ʧʨʠʝʤ    ƅ                  ƅʋʞʠʥ (20 -  25%) <*>           ƅ 

ƅʧʠʱʠ ʧʝʨʝʜ ʩʥʦʤ -        ƅ                  ƅ                             ƅ 

ƅʢʠʩʣʦʤʦʣʦʯʥʳʡ ʥʘʧʠʪʦʢ ʩ ƅ                  ƅ----------------------        ƅ 

ƅʙʫʣʦʯʥʳʤ ʠʣʠ ʤʫʯʥʳʤ     ƅ                  ƅ<*> ɺʤʝʩʪʦ ʧʦʣʜʥʠʢʘ ʠ ʫʞʠʥʘ  ƅ 

ƅʢʫʣʠʥʘʨʥʳʤ ʠʟʜʝʣʠʝʤ     ƅ                  ƅʚʦʟʤʦʞʥʘ ʦʨʛʘʥʠʟʘʮʠʷ         ƅ 

ƅ                        ƅ                  ƅʫʧʣʦʪʥʝʥʥʦʛʦ ʧʦʣʜʥʠʢʘ (30 -   ƅ 

ƅ                        ƅ                  ƅ35%).                        ƅ 

ƈƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƍƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƍƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƉ 

В промежутке между завтраком и обедом рекомендуется дополнительный прием пищи - второй 

–автрак, включающий напиток или сок и (или) свежие фрукты. 

Примерное меню должно содержать информацию в соответствии с Приложением N 16. Обяза-

тельно приводятся ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных изделий в соответствии 

со сборниками рецептур для детского питания. Наименования блюд и кулинарных изделий, указы-

ваемых в примерном меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в использован-

ных сборниках рецептур. Повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же 

день или последующие два дня не допускается. 

Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в ко-

торых должна быть отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изде-

лий. Технологические карты должны быть оформлены согласно Приложению N 17. 

Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному меню. 

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

др.), бутерброда и горячего напитка. Обед должен включать закуску (салат или порционные овощи, 

сельдь с луком), первое блюдо (суп), второе (гарнир и блюдо из мяса, рыбы или птицы), напиток 

(компот или кисель). Полдник включает напиток (молоко, кисломолочные напитки, соки, чай) с бу-

лочными или кондитерскими изделиями без крема, допускается выдача творожных или крупяных 



 

запеканок и блюд. Ужин может включать рыбные, мясные, овощные и творожные блюда, салаты, 

винегреты и горячие напитки. На второй ужин рекомендуется выдавать кисломолочные напитки. 

Суммарные объемы блюд по приемам пищи должны соответствовать Приложению N 18. 

В дошкольной образовательной организации, функционирующей в режиме 8 и более часов, 

примерным меню должно быть предусмотрено ежедневное использование в питании детей: молока, 

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

растительного масла, сахара, соли. Остальные продукты (творог, сметана, птица, сыр, яйцо, соки и 

другие) включаются 2 - 3 раза – неделю. 

При организации питания детей в дошкольных образовательных организациях, функциони-

рующих в режиме кратковременного пребывания, в примерное меню включаются блюда и продукты 

с учетом режима работы дошкольной образовательной организации и режима питания детей. 

При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного сбалансированного 

питания разрешается проводить их замену на равноценные по составу продукты в соответствии с 

таблицей замены продуктов по белкам и углеводам (Приложение N 19). 

При отсутствии свежих овощей и фруктов возможна их замена в меню на соки, быстрозаморо-

женные овощи и фрукты. 

На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляется меню-раскладка, с 

указанием выхода блюд для детей разного возраста. Допускается составление (представление) меню-

раскладки в электронном виде. Рекомендуется для заказа продуктов с учетом принятой логистики 

организации питания дошкольной образовательной организации составлять меню-требование. 

В специализированных дошкольных образовательных организациях и группах для детей с хро-

ническими заболеваниями (сахарный диабет, пищевая аллергия, часто болеющие дети) питание де-

тей должно быть организовано в соответствии с принципами лечебного и профилактического пита-

ния детей с соответствующей патологией на основе соответствующих норм питания и меню. 

Кратность приема пищи определяется временем пребывания детей и режимом работы групп 

(завтрак или обед, или завтрак и обед, или полдник). 

Для детей, начиная с 9-месячного возраста, оптимальным является прием пищи с интервалом 

не более 4 часов. 

Режим питания детей по отдельным приемам пищи, в зависимости от их времени пребывания в 

дошкольных образовательных организациях, представлен в таблице: 

 
 

ʈʝʞʠʤ ʧʠʪʘʥʠʷ ʜʝʪʝʡ 
 

ƆƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƌƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƇ 

ƅ ɺʨʝʤʷ ʧʨʠʝʤʘ ʧʠʱʠ  ƅ          ʈʝʞʠʤ ʧʠʪʘʥʠʷ ʜʝʪʝʡ ʚ ʜʦʰʢʦʣʴʥʳʭ          ƅ 

ƅ                    ƅ       ʦʙʨʘʟʦʚʘʪʝʣʴʥʳʭ ʦʨʛʘʥʠʟʘʮʠʷʭ (ʛʨʫʧʧʘʭ)       ƅ 

ƅ                    ƊƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƌƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƌƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƋ 

ƅ                    ƅ  8 -  10 ʯʘʩʦʚ   ƅ 11 -  12 ʯʘʩʦʚ  ƅ     24 ʯʘʩʘ     ƅ 

ƊƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƋ 

ƅ 30    00           ƅ                 ƅ                ƅ                 ƅ 

ƅ8   -  9             ƅʟʘʚʪʨʘʢ          ƅʟʘʚʪʨʘʢ         ƅʟʘʚʪʨʘʢ          ƅ 

ƊƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƋ 

ƅ  30     00         ƅ                 ƅ                ƅ                 ƅ 

ƅ10   -  11           ƅʚʪʦʨʦʡ ʟʘʚʪʨʘʢ   ƅʚʪʦʨʦʡ ʟʘʚʪʨʘʢ  ƅʚʪʦʨʦʡ ʟʘʚʪʨʘʢ   ƅ 

ƅ(ʨʝʢʦʤʝʥʜʫʝʤʳʡ)     ƅ                 ƅ                ƅ                 ƅ 

ƊƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƋ 

ƅ  00     00         ƅ                 ƅ                ƅ                 ƅ 

ƅ12   -  13           ƅʦʙʝʜ             ƅʦʙʝʜ            ƅʦʙʝʜ             ƅ 

ƊƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƋ 

ƅ  30     00         ƅ                 ƅ                ƅ                 ƅ 

ƅ15   -  16           ƅʧʦʣʜʥʠʢ          ƅʧʦʣʜʥʠʢ <*>      ƅʧʦʣʜʥʠʢ          ƅ 

ƊƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƋ 

ƅ  30     00         ƅ                 ƅ                ƅ                 ƅ 

ƅ18   -  19           ƅ-                 ƅʫʞʠʥ            ƅʫʞʠʥ             ƅ 

ƊƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƎƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƋ 

ƅ  00                ƅ                 ƅ                ƅ                 ƅ 

ƅ21                  ƅ-                 ƅ-                ƅ2 ʫʞʠʥ           ƅ 

ƈƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƍƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƍƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƍƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƄƉ 



 

 

Для обеспечения разнообразного и полноценного питания детей в дошкольных образователь-

ных организациях и дома родителей информируют об ассортименте питания ребенка, вывешивая 

ежедневное меню в каждой групповой ячейке. В ежедневном меню указывается наименование блю-

да и объем порции, а также замены блюд для детей с пищевыми аллергиями и сахарным диабетом. 

 
 

Приложение 15 

Приложение N 11 к СанПиН 2.4.1.3049-13 

 
РЕКОМЕНДУЕМЫЙ АССОРТИМЕНТ 

ОСНОВНЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ ДЛЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ В ПИТАНИИ 

ДЕТЕЙ В ДОШКОЛЬНЫХ ОРГАНИЗАЦИЯХ 

 

Мясо и мясопродукты: 

- говядина I категории, 

- телятина, 

- нежирные сорта свинины и баранины; 

- мясо птицы охлажденное (курица, индейка), 

- мясо кролика, 

- сосиски, сардельки (говяжьи), колбасы вареные для детского питания, не чаще, чем 1 - 2 раза 

в неделю - после тепловой обработки; 

- субп–одукты говяжьи (п–чень, язык). 

 

Рыба и рыбопродукты - треска, горбуша, лосось, хек, минтай, ледяная рыба– судак, сельдь (со-

леная), морепродукты. 

 

Яйца куриные - в виде омлетов или в вареном виде. 

 

Молоко и молоч–ые продукты: 

- молоко (2,5%, 3,2% жирности), пастеризованное, стерилизованное; 

- сгущенное молоко (цельное и с сахаром), сгущенно-вареное молоко; 

- творог не более 9% жирнос гущенолотностью не более 150 °T - после термической обработ-

ки; творог и творожные из–елия промышленного выпуска в мелкоштучной упаковке; 

- сыр неострых сортов (твердый, полутвердый, мягкий, плавленый - для питания детей дошко-

льного возраста); 

- сметана–(10%, 15% жирности) - после термической обработки; 

- кисломолочные проду–ты промышленного выпуска; ряженка, варенец, бифидок, кефир, йо-

гурты, простокваша; 

- сливки (10% жирности); 

- мороженое (молочное, сливочное) 

 

Пищевые жиры: 

- сливочное масло (72,5%, 82,5% жирности); 

- растительное масло (подсолнечное, кукурузное, соевое - только рафинированное; рапсовое, 

оливковое) - в са–аты, винегреты, сельдь, вторые блюда; 

- марга–ин ограниченно для выпечки. 

 

Кондитерские изделия: 

- зефир, пастила, мармелад; 

- шоколад и шоколадные конфеты - не чаще одного раза в неделю; 

- галеты, печенье, к–екеры, вафли, пряники, кексы (предпочтительнее с минимальным количе-

ством пищевых ароматизаторов и красителей); 

- пирожные, торты (песочные и бисквитные, без крема); 



 

- джемы, варенье, повидло, мед - промышленного выпуска. 

 

Овощи: 

- овощи свежие: кар–офель, капуста белокочанная, капуста краснокочанная, капуста цветная, 

брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, огурцы, томаты, перец сладкий, кабачки, 

баклажаны, патиссоны, лук (зеленый и репчатый), чеснок (с учетом индивидуальной переносимо-

сти), петрушка, укроп, листовой салат, щавель, шпинат, сельдерей, брюква, репа, редис, редька, тык-

ва, коренья белые сушеные, томатная паста, томат-пюре; 

- овощи быстрозамороженные (очищенные полуфабрикаты): картофель, капуста цветная, брюс-

сельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, перец сладкий, кабачки, баклажаны, лук (реп-

чатый), шпинат, сельдерей, тыква, горошек зеленый, фасоль стручковая. 

 

Фрукты: 

- яблоки, груши, бананы, слива, персики, абрикосы, ягоды (за исключением клубники, в том 

числе быстрозамороженные); 

- цитрусовые (апельсины, мандарины, лимоны) - с учетом индивидуальной переносимости; 

- тропическ–е фрукты (манго, киви, ананас, гуава) - с учетом индивидуальной переносимости; 

- сухофрукт–. 

 

Бобовые: горох, фасоль, соя, чечевица. 

 

Орехи: миндаль, фундук, ядро грецкого ореха. 

 

Соки и напитки: 

- натуральные отечественные и импортные соки и нектары промышленного выпуска (осветлен-

ные и с мякотью); 

- напитки промышленного выпуска на основе натуральных фруктов; 

- витаминизированные напитки промышленного выпуска без консервантов и искусственных 

пищевых добавок; 

- кофе (суррогатный), какао, чай. 

 

Консервы: 

- говядина тушеная (в виде исключения при отсутствии мяса) для приготовления первых блюд); 

- лосось, сайра (для приготовления супов); 

- компоты, фрукты дольками; 

- баклажанная и кабачковая икра для детского питания; 

- зеленый горошек; 

- кукуруза сахарная; 

- фасоль стручковая консервированная; 

- томаты и огурцы соленые. 

 

Хлеб (ржаной, пшеничный или из смеси муки, предпочтительно обогащенный), крупы, мака-

ронные изделия - все виды без ограничения. 

 

Соль поваренная йодиров–нная - в эндемичных по содержанию йода районах. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение 16 

Приложение N 12 к СанПиН 2.4.1.3049-13 

(образец) 

Примерное меню 
 

   ʇʨʠʝʤ ʧʠʱʠ   ʅʘʠʤʝʥʦ-  

ʚʘʥʠʝ    

ʙʣʶʜʘ    

ɺʳʭʦʜ  

ʙʣʶʜʘ  

   ʇʠʱʝʚʳʝ    

ʚʝʱʝʩʪʚʘ (ʛ)  

ʕʥʝʨʛʝʪʠ-  

ʯʝʩʢʘʷ    

ʮʝʥʥʦʩʪʴ  

(ʢʢʘʣ)    

ɺʠʪʘʤʠʥ 

   C    

    N     

ʨʝʮʝʧʪʫʨʳ 

 ɹ   ɾ    ʋ   

         

ɼʝʥʴ 1                  

ʟʘʚʪʨʘʢ:                

...                     

ʦʙʝʜ:                   

...                     

ʀʪʦʛʦ ʟʘ ʧʝʨʚʳʡ 

ʜʝʥʴ:           

        

ɼʝʥʴ 2                  

ʟʘʚʪʨʘʢ:                

...                     

ʦʙʝʜ:                   

...                     

ʀʪʦʛʦ ʟʘ ʚʪʦʨʦʡ 

ʜʝʥʴ:           

        

... ʠ ʪ.ʜ. ʧʦ   

ʜʥʷʤ            

        

ʀʪʦʛʦ ʟʘ ʚʝʩʴ   

ʧʝʨʠʦʜ          

        

ʉʨʝʜʥʝʝ         

ʟʥʘʯʝʥʠʝ ʟʘ     

ʧʝʨʠʦʜ          

        

ʉʦʜʝʨʞʘʥʠʝ      

ʙʝʣʢʦʚ, ʞʠʨʦʚ,  

ʫʛʣʝʚʦʜʦʚ ʚ     

ʤʝʥʶ ʟʘ ʧʝʨʠʦʜ  

ʚ % ʦʪ          

ʢʘʣʦʨʠʡʥʦʩʪʠ    

        

 

 

 

Приложение 17 

Приложение N 7к СанПиН 2.4.1.3049-13 
(образец) 

                           Технологическая карта 

 
    Технологическая карта N ____________ 

    Наименование изделия: 

    Номер рецептуры: 

    Наименование сборника рецептур: 
 

     Наименование сырья             Расход сырья и полуфабрикатов         

                  1 порция                   

      Брутто, г              Нетто, г        

   

   

           Выход:             

 

Химический состав данного блюда: 

 



 

                    Пищевые вещества                       Витамин C, мг  

Белки, г  Жиры, г   Углеводы, г   Энерг. ценность, ккал   

     

 
Технология приготовления: _______________________________________ 

 

Приложение 18 

Приложение N 13 к СанПиН 2.4.1.3049-13 

 

СУММАРНЫЕ ОБЪЕМЫ БЛЮД ПО ПРИЕМАМ ПИЩИ (В ГРАММАХ) 

 

     Возраст детей         Завтрак       Обед       Полдник      Ужин     

  от 1 года до 3-х лет    350 - 450    450 - 550   200 - 250   400 - 500  

   от 3–х до 7-ми ле–     400 - –50    600 -–800   250 - 350   450 - 600  

 

 

Приложение 19 

Приложение N 14к СанПиН 2.4.1.3049-13 

 

ТАБЛИЦА ЗАМЕНЫ ПРОДУКТОВ ПО БЕЛКАМ И УГЛЕВОДАМ 

 

  Наименование    

    продуктов     

Количество  

(нетто, г)  

     Химический состав         Добавить к   

  суточному    

 рациону или   

  исключить    

белки, г  жиры, г  углеводы, 

    г     

                  Замена хлеба (по белкам и углеводам)                    

Хлеб пшеничный        100       7,6       0,9      49,7     

Хлеб ржаной       

простой           

    150       8,3       1,5      48,1     

Мука пшеничная 1  

сорт              

    70        7,4       0,8      48,2     

Макароны,         

вермишель         

    70        7,5       0,9      48,7     

Крупа манная          70        7,9       0,5      50,1     

                     Замена картофеля (по углеводам)                      

Картофель             100       2,0       0,4      17,3     

Свекла                190       2,9        -       17,3     

Морковь               240       3,1       0,2      17,0     

Капуста           

белокочанная      

    370       6,7       0,4      17,4     

Макароны,         

вермишель         

    25        2,7       0,3      17,4     

Крупа манная          25        2,8       0,2      17,9     

Хлеб пшеничный        35        2,7       0,3      17,4     

Хлеб ржаной       

простой           

    55        3,1       0,6      17,6     

                   Замена свежих яблок (по углеводам)                     

Яблоки свежие         100       0,4        -        9,8     

Яблоки сушеные        15        0,5        -        9,7     

Курага (без       

косточек)         

    15        0,8        -        8,3     

Чернослив             15        0,3        -        8,7     

                        Замена молока (по белку)                          

Молоко                100       2,8       3,2       4,7     

Творог            

полужирный        

    20        3,3       1,8       0,3     

Творог жирный         20        2,8       3,6       0,6     



 

Сыр                   10        2,7       2,7        -      

Говядина (1 кат.)     15        2,8       2,1        -      

Говядина (2 кат.)     15        3,0       1,2        -      

Рыба (филе        

трески)           

    20        3,2       0,1        -      

                         Замена мяса (по белку)                           

Говядина (1 кат.)     100       18,6     14,0      

Говядина (2 кат.)     90        18,0      7,5     Масло + 6 г    

Творог            

полужирный        

    110       18,3      9,9     Масло + 4 г    

Творог жирный         130       18,2     23,4       3,7    Масло - 9 г    

Рыба (филе        

трески)           

    120       19,2      0,7        -     Масло + 13 г   

Яйцо                  145       18,4     16,7       1,0     

                         Замена рыбы (по белку)                           

Рыба (филе        

трески)           

    100       16,0      0,6       1,3     

Говядина 1 кат.       85        15,8     11,9        -     Масло - 11 г   

Говядина 2 кат.       80        16,0      6,6        -     Масло - 6 г    

Творог            

полужирный        

    100       16,7      9,0       1,3    Масло - 8 г    

Творог жирный         115       16,1     20,7       3,3    Масло - 20 г   

Яйцо                  125       15,9     14,4       0,9    Масло - 13 г   

                             Замена творога                               

Творог            

полужирный        

    100       16,7      9,0       1,3     

Говядина 1 кат.       90        16,7     12,6        -     Масло - 3 г    

Говядина 2 кат.       85        17,0      7,5        -      

Рыба (филе        

трески)           

    100       16,0      0,6        -     Масло + 9 г    

Яйцо                  130       16,5     15,0       0,9    Масло - 5 г    

                         Замена яйца (по белку)                           

Яйцо 1 шт.            40        5,1       4,6       0,3     

Творог            

полужирный        

    30        5,0       2,7       0,4     

Творог жирный         35        4,9       6,3       1,0     

Сыр                   20        5,4       5,5        -      

Говядина 1 кат.       30        5,6       4,2        -      

Говядина 2 кат.       25        5,0       2,1        -      

Рыба (филе        

трески)           

    35        5,6       0,7        -      

 

Приложение 20 

Программа производственного контроля поступающей продукции в соответствии с требова-

ниями Технических регламентов Таможенного союза. 
№п/п Наименование 

объекта производ-

ственного контро-

ля 

Объект Определяемые показа-

тели 

Периодичность 

производствен- 

ного контроля 

Нормативная, 

нормативно- тех-

ническая и мето-

дическая докумен-

тация, регламенти-

рующая проведе-

ния контроля 

1 Входной контроль 

показателей каче-

ства и безопасно-

сти сырья и ком-

понентов 

Сырье и 

компоненты 

Требования к упаковке 

и маркировке: 

 Технические рег-

ламенты на соот-

ветствующие виды 

продукции 
- соответствие видов и 

наименований посту-

пившего сырья и ком-



 

понентов маркировке 

на упаковке и товарно- 

сопроводитель- ной 

документации 

- соответствие принад-

лежности продукции к 

партии, указанной в 

сопроводитель- ной 

документации 

СанПиН 

2.4.1.3049-13 

 

-соответствие упаков-

ки и маркировки това-

ра требованиям сани-

тарных правил и нор-

мативов, государст-

вен- ных стандартов 

(объем информации, 

наличие текста на рус-

ском языке и т.д.) 

Технические рег-

ламенты на соот-

ветствующие виды 

продукции 

2 Входной контроль 

показателей каче-

ства и безопасно-

сти поступающего 

сырья и пищевой 

продукции 

Сырье и 

пищевая 

продукция 

- Соответствие видов и 

наименование посту-

пившей продукции 

маркировке на упаков-

ке и товарно- сопрово-

дитель- ной докумен-

тации 

Каждая партия 

поступающих 

сырья и пище-

вой продукции 

Технические рег-

ламенты на соот-

ветствующие виды 

продукции 

- соответствие про-

дукции принадлежно-

сти продукции к пар-

тии, указанной в со-

проводитель- ной до-

кументации 

- соответствие упаков-

ки и маркировки това-

ра требованиям сани-

тарных правил и нор-

мативов, государст-

вен- ных стандартов 

(объем информации, 

наличие текста на рус-

ском языке и т.д.) 

 

Приложение 21 

Требования к перевозке и приему пищевых продуктов 

в дошкольные образовательные организации 

 

Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях, обеспечивающих их сохранность 

и предохраняющих от загрязнения. 

Доставка пищевых продуктов осуществляется специально выделенным для перевозки пищевых 

продуктов транспортом. Допускается использование одного транспортного средства для перевозки 

разных групп пищевых продуктов при условии проведения между рейсами санитарной обработки 

транспорта с применением дезинфицирующих средств либо при условии использования транспорт-

ного средства с кузовом, разделенным на изолированные отсеки, либо с использованием контейне-

ров с крышками, для раздельного размещения сырья и готовых пищевых продуктов. 

Скоропортящиеся пищевые продукты перевозятся охлаждаемым или изотермическим транс-

портом, обеспечивающим сохранение установленных температурных режимов хранения, либо в изо-

термических контейнерах. 



 

Транспортные средства для перевозки пищевых продуктов должны содержаться в чистоте, а их 

использование обеспечить условия, исключающие загрязнение и изменение органолептических 

свойств пищевых продуктов. 

Транспортных средства должны подвергаться регулярной очистке, мойке, дезинфекции с пе-

риодичностью, необходимой для того, чтобы грузовые отделения транспортных средств и контейне-

ры не могли являться источником загрязнения продукции. 

Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в пути следования и 

выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать специальную одежду (халат, рукави-

цы), иметь личную медицинскую книжку установленного образца с отметками о результатах меди-

цинских осмотров, в том числе лабораторных обследований, и отметкой о прохождении профессио-

нальной гигиенической подготовки. 

Тара, в которой привозят продукты, должна быть промаркирована и использоваться строго по 

назначению. Оборотную тару после употребления необходимо очищать, промывать водой с 2%-ным 

раствором кальцинированной соды, ошпаривать кипятком, высушивать и хранить в местах, недос-

тупных загрязнению. При отсутствии в дошкольной образовательной организации специально выде-

ленного помещения обработка возвратной тары проводится поставщиком продуктов. 

Термосы подлежат обработке в соответствии с инструкциями по применению. 
 

Приложение 22 

Приложение N 4 к СанПиН 2.4.1.3049-13 

 
РЕКОМЕНДУЕМЫЙ ПЕРЕЧЕНЬ ОБОРУДОВАНИЯ ПИЩЕБЛОКОВ 

 

  Наименование   

   помещения     

                      Оборудование                       

Склады          (кладовые)       Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и            

низкотемпературные холодильные шкафы (при                

необходимости)                                           

Овощной цех     (первичной       

обработки       овощей)          

Производственные столы (не менее двух),                  

картофелеочистительная и овощерезательная машины,        

моечные ванны, раковина для мытья рук                    

Овощной цех     (вторичной       

обработки       овощей)          

Производственные столы (не менее двух), моечная ванна,   

универсальный механический привод или (и)                

овощерезательная машина, раковина для мытья рук          

Холодный цех     Производственные столы (не менее двух), контрольные     весы, среднетем-

пературные холодильные шкафы (в          количестве, обеспечивающем воз-

можность соблюдения       "товарного соседства" и хранения необходимого 

объема    пищевых продуктов), универсальный механический привод    

или (и) овощерезательная машина, бактерицидная          установка для обезза-

раживания воздуха, моечная ванна    для повторной обработки овощей, не 

подлежащих           термической обработке, зелени и фруктов, раковина для   

мытья рук                                                

Мясорыбный цех   Производственные столы (для разделки мяса, рыбы и       птицы) - не менее 

двух, контрольные весы,               среднетемпературные и, при необходимо-

сти,               низкотемпературные холодильные шкафы (в количестве,    обес-

печивающем возможность соблюдения "товарного        соседства" и хранения 

необходимого объема пищевых       продуктов), электромясорубка, колода 

для разруба мяса,  моечные ванны, раковина для мытья рук                    

Горячий цех      Производственные столы (не менее двух: для сырой и      готовой продукции), 

электрическая плита, электрическая  сковорода, духовой (жарочный) шкаф, 

электропривод для   готовой продукции, электрокотел, контрольные весы,       

раковина для мытья рук                                   

Моечная          

кухонной посуды  

Производственный стол, моечные ванны, стеллаж, раковина для мытья рук                                            

Моечная тары     Моечная ванна                                            

 



 

 

Приложение 23 

Приложение N 5к СанПиН 2.4.1.3049-13 

 

(образец) 
Журнал 

бракеража продуктов и производственного сырья, поступающих 

на пищеблок 

 

Дата и час   

поступления  

продовольст- 

венного      

сырья и      

пищевых      

продуктов    

Наимено-  

вание     

пищевых   

продуктов 

Количество   

поступивше-

го 

продовольст- 

венного      

сырья и      

пищевых      

продуктов (в 

килограммах, 

литрах,      

штуках)      

Номер     

товарно-  

транс-    

портной   

накладной 

Условия    

хранения и 

конечный   

срок       

реализации 

(по        

маркиро-   

вочному    

ярлыку)    

Дата и час   

фактической  

реализации   

продовольст- 

венного      

сырья и      

пищевых      

продуктов по 

дням         

Подпись  

ответст- 

венного  

лица     

Приме- 

чание  

<*> 

     1           2          3           4         5           7          8       9    

 

Приложение 24 

Приложение N 6 к СанПиН 2.4.1.3049-13 
Журнал 

учета температурного режима в холодильном оборудовании 

 

      Наименование единицы      

  холодильного оборудования    

         Месяц/дни: (t в °C)           

  1      2     3      4     5     6    

        

        

        

 

Приложение 25  

Приложение N 8 к СанПиН 2.4.1.3049-13 

Таблица 1 

(образец) 
Журнал бракеража готовой кулинарной продукции 

 

 Дата и час  

изготовления 

   блюда     

  Время   

 снятия   

бракеража 

Наименова-

ние 

   блюда,    

кулинарного  

  изделия    

   Результаты     

органолептической 

оценки и степени  

готовности блюда, 

   кулинарного    

     изделия      

Разрешение  

     к      

реализации  

  блюда,    

кулинарного 

  изделия   

  Подписи   

  членов    

бракераж-

ной 

 комиссии   

Примеча-

ние 

<*> 

     1           2          3               4              5           6          7      

Примечание: 

<*> Указываются факты запрещения к реализации готовой продукции. 

Приложение 26 
Журнал контроля санитарного состояния пищеблока и складских помещений. 

Наименование ме-

роприятий 

ч
и

сл
о

 - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 

1. Санитарно- ги-

гиеническое состоя-

                     



 

ние пищеблока 

2. Санитарно- ги-

гиеническое состоя-

ние складского по-

мещения сухих про-

дуктов 

                     

2. Санитарно- ги-

гиеническое состоя-

ние складского по-

мещения овощей 

                     

3.Санитарно- гигие-

ническое состояние 

холодильного по-

мещения  

                     

                      

 

 

Приложение 27  

Приложение N 16 

к СанПиН 2.4.1.3049-13 

 
Журнал здоровья 

 

  N   

 п/п  

 Ф.И.О. работника   

<*> 

  Должность            Месяц/дни <**>:          

 1   2   3   4    5   6   7   ... 

1.              

2.              

3.              

           
 

Примечание: 

<*> Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работ-

ников на этот день в смену. 

<**> Условные обозначения: 

Зд. - здоров; Отстранен - отстранен от работы; отп. - отпуск; В - выходной; ʙ/ʣ - ʙʦʣʴʥʠʯʥʳʡ ʣʠʩʪ. 

 

 

Приложение 28 

 
Журнал учета дезинсекции и дератизации 

 

Дата предоставления документа 

специализированной организаци-

ей 

Наименование документа (на-

пример, акт выполненных работ) 

и /или проведенные мероприятия 

 Личная подпись ответственного 

лица 

   

   

 

Приложение 29  
Журнал регистрации претензий, жалоб и происшествий, связанных с безопасностью пищевой продук-

ции. 
№п/п Суть претензий, 

жалоб и происше-

ствий, связанные с 

безопасностью пи-

щевой продукции 

Дата регист-

рации обра-

щения 

ФИО лица, 

принявшего 

обращение 

Решение по 

факту обра-

щения 

Срок испол-

нения 

Ответственный 

за исполнение 

       



 

Приложение 30 
Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд 

 

Дата Наименова-

ние 

 препарата   

Наименова-

ние 

   блюда     

Количество  

питающихся  

   Общее    

количество  

внесенного  

витаминного 

 препарата  

   (гр)     

Время         

внесения      

препарата или 

приготовления 

витаминизи-   

рованного     

блюда         

Время  

приема 

блюда  

Примечание  

 1        2            3            4           5            6         7         8      

 

 

Приложение 31 

Журнал учета лабораторного контроля пищевой продукции 
№п/п Дата забора проб Наименование 

лабораторного 

исследования 

пищевой про-

дукции 

Наименование спе-

циализированной 

организации, осу-

ществляющее лабо-

раторное исследо-

вание 

Результат кон-

троля 

Мероприятия 

после контроля 

проб 

      

 

 

Приложение 32 

ГОСТ Р 54762-2011. Программы предварительных  

требований по безопасности пищевой продукции.  

Часть 1. Производство пищевой продукции  

 

Меры по предотвращению перекрестного загрязнения 

Общие требования. Должны применяться программы по предотвращению, контролированию и вы-

явлению загрязнения. Они должны включать меры по предотвращению физического, аллергенного и 

микробиологического загрязнения.  

Микробиологическое перекрестное загрязнение. 

 Должны быть четко определены зоны, в которых существует возможность микробиологического 

перекрестного загрязнения (воздушным путем или в зависимости от расположения технологических 

потоков), и должен быть разработан и внедрен план изолирования (зонирования).  

Должна быть выполнена оценка опасностей для определения потенциальных источников загрязне-

ния, чувствительности продукции и подходящих для соответствующих зон и мероприятий по управ-

лению, таких как:  

1) отделение сырья от конечной или готовой к употреблению продукции  

2) структурное разделение - физические барьеры, стены или отдельные здания;  

3) контроль доступа с требованием переодевания в соответствующую рабочую одежду;  

4) разделение маршрутов перемещения (людей, материалов) или оборудования и инструментов 

(включая использование маркированных инструментов);  

5) перепады давления воздуха.  

Управление аллергенами. Должна быть представлена информация об аллергенах, которые имеют-

ся в продукции и согласно рецептуре могут появиться в связи с возможными перекрестными контак-

тами при производстве. Эта информация должна содержаться в этикетке на продукции для конечно-

го потребителя и в этикетке или сопроводительной документации к продукции, подлежащей даль-

нейшей переработке.  

Продукция должна быть защищена от непреднамеренного случайного контакта с аллергенами по-

средством очистки оборудования, смены оборудования и (или) установки последовательности вы-

пуска продукции.  

Перекрестный контакт с аллергенами в процессе производства может возникать:  



 

1) из-за наличия следов продукции из предыдущей производственной партии, очистка от которых не 

может быть выполнена в достаточной степени вследствие технических ограничений;  

2) вследствие вероятного контакта при нормальном производственном процессе с продуктами или 

ингредиентами, произведенными на других линиях или в той же или прилегающей производствен-

ной зоне. 

 Продукция, подлежащая переработке и содержащая аллергены, должна использоваться только: a) 

при изготовлении продукции, содержащей такие же аллергены;  

б) в технологическом процесс 

се, который продемонстрировал способность удалять или уничтожать аллергенный материал. Пер-

сонал, работающий с пищевой продукцией, должен получать специальную подготовку для ознаком-

ления с аллергенами и соответствующими методами производства.  

Физическое загрязнение. При использовании хрупких материалов должны быть разработаны тре-

бования к их периодическому осмотру и должны применяться специальные процедуры на случай 

разрушения изделий из хрупких материалов. Следует избегать, насколько это возможно, применения 

в оборудовании хрупких материалов, таких, как стекло и твердая пластмасса 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Приложение 33 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Блок – схема приготовления блюд 

  
 

 
 

1. Заказ продукта у поставщика 

  
 

 
 

Ценовая политика Качество продукции 
Сопроводительная до-

кументация 

Условия транспорти-

ровки 

  
 

 
 

2. Хранение на складе СОШ п. Сорум 

  
 

 
 

Температурный режим Маркировка и сроки хранения 

  
 

 
 

3. Цех холодной обработки продукции: 

  
 

 
 

Соблюдение ТТК Использование рабочего оборудования Соблюдение Сан ПиН 

  
 

 
 

4. Цех горячей обработки продукции 

  
 

 
 

Соблюдение ТТК Использование рабочего оборудования Соблюдение Сан ПиН 

  
 

 
 

5. Раздача готового продукта 

  
 

 
 

Выход веса порций Качество продукции Время выдачи 



 

Блок-схема процесса приготовления блюда «Макаронные изделия отварные» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Блок-схема процесса приготовления блюда «Каша» 
 

 

 

 

 

 



 

Блок-схема процесса приготовления блюда «Винегрет» 
 

 

 

 

 

 



 

Блок-схема процесса приготовления блюда «Компот из смеси сухофруктов» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Блок-схема процесса приготовления блюда «Запеканка из творога» 
 

 


