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1. Общие положения 

Программа по управлению безопасностью пищевой продукции Муниципального 

автономного дошкольного образовательного учреждения «Детский сад № 48 г. 

Челябинска» на основе системы ХАССП (далее по тексту - Программа) разработана для 

обеспечения санитарно-эпидемиологические требований к обеспечению безопасности для 

человека биологических, химических, физических и иных факторов среды обитания и 

условий деятельности при оказании услуг общественного питания населению в условиях 

Муниципального автономного дошкольного образовательного учреждения «Детский сад 

№ 48 г. Челябинска» (далее по тексту - ДОУ) в соответствии с санитарно-

эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» (с 

изменениями). 

Программа устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой 

продукции в процессе её производства (изготовления) и организации производственного 

контроля в ДОУ с применением принципов ХАССП (Анализа опасностей и критических 

контрольных точек (Hazard Analysis and Critical Control Points), а также регламентирует 

организационные мероприятия, лабораторные исследования и испытания. 

Использование принципов ХАССП заключается в контроле конечного продукта и 

обеспечивает исполнение следующих главных принципов контроля анализа опасностей и 

критических контрольных точек: 

Принцип 1. Проведение анализа рисков. 

Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек (ККТ). 

Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ. 

Принцип 4. Установление системы мониторинга ККТ. 

Принцип 5. Установление корректирующих действий. 

Принцип 6. Установление процедур проверки системы ХАССП. 

Принцип 7. Документирование и записи ХАССП. 

Цель производственного контроля: осуществление контроля соблюдения 

требований санитарных правил и выполнения санитарно-противоэпидемиологических 

(профилактических) мероприятий, обеспечивающих безопасность всех участников 

образовательного процесса ДОУ (от биологических, химических, физических и иных 

факторов). 

Задачи производственного контроля: 

- соблюдение требований санитарных правил, контроля факторов среды обитания в 

соответствии с осуществляемой деятельностью; 

- организация медицинских осмотров, профессиональной гигиенической подготовки 

сотрудников; 

- контроль хранения, транспортировки и реализации пищевых продуктов; 

- контроль наличия сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, 

личных медицинских книжек, санитарных иных документов, подтверждающих качество, 

безопасность сырья, транспортировки, реализации; 

- определения ответственных лиц и возложение соответствующих 

обязанностей и определения функций в процессе организации производственного 

контроля. 

Руководство и работники Учреждения с целью недопущения 

неудовлетворительного качества выпускаемой пищевой продукции исполняют требования 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (таблица 1). 

 

Таблица 1. 

Перечень должностей в том числе и в случае их замещения, на которых возложены 

функции по осуществлению производственного контроля 
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Должность 

сотрудника 

Раздел работы по осуществлению производственного контроля 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Заведующий Общий контроль за соблюдением СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения» 

Шеф-повар, повар Контроль соблюдения контроль соблюдения СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения» в части: 

I. Общие санитарно-эпидемиологические требования к предприятиям 

общественного питания, направленные на предотвращение вредного 

воздействия факторов среды обитания 

III. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия биологических факторов; 

IV. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия химических факторов; 

V. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия физических факторов; 

VII. Особые требования к организации питания отдельных категорий 

(пункт 7.1); 

VIII. Особенности организации общественного питания детей.
 

Заведующий 

складом 

Контроль соблюдения контроль соблюдения СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения» в части: 

I. Общие санитарно-эпидемиологические требования к предприятиям 

общественного питания, направленные на предотвращение вредного 

воздействия факторов среды обитания 

III. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия биологических факторов; 

IV. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия химических факторов; 

V. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия физических факторов. 

Заместитель 

заведующего 

(АХР) 

Контроль соблюдения контроль соблюдения СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения» в части: 

I. Общие санитарно-эпидемиологические требования к предприятиям 

общественного питания, направленные на предотвращение вредного 

воздействия факторов среды обитания 

III. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия биологических факторов; 

IV. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия химических факторов; 

V. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия физических факторов; 

VII. Особые требования к организации питания отдельных категорий 

(пункт 7.1); 

VIII. Особенности организации общественного питания детей 

Инструктор по г/в Контроль соблюдения контроль соблюдения СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения» в части: 

I. Общие санитарно-эпидемиологические требования к предприятиям 
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общественного питания, направленные на предотвращение вредного 

воздействия факторов среды обитания 

III. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия биологических факторов; 

IV. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия химических факторов; 

V. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия физических факторов; 

VII. Особые требования к организации питания отдельных категорий 

(пункт 7.1); 

VIII. Особенности организации общественного питания детей 

Заместитель 

заведующего 

(УВР) 

Контроль соблюдения контроль соблюдения СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения» в части: 

VIII. Особенности организации общественного питания детей 

 

2. Анализ рисков возникновения опасных факторов при производстве 

пищевой продукции 
Выделяются следующие виды опасных факторов при производстве пищевой 

продукции и, в соответствии с ними, существует следующий перечень критических 

контрольных точек, которые сопряжены с производством продуктов питания, начиная с 

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

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

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

контроля: 

1. Биологические опасности. Источниками биологических опасных факторов 

могут быть: люди; помещения; оборудование; вредители; неправильное хранение и 

вследствие этого рост и размножение микроорганизмов; воздух; вода; земля; растения. 

2. Химические опасности. Источниками Химических опасных факторов могут 

быть: люди; растения; помещения; оборудование; упаковка; вредители. 

3. Физические опасности. Физические опасности - наиболее общий тип опасности, 

который может проявляться в пищевой продукции, характеризующийся присутствием 

инородного материала. 

Основываясь на вышеизложенном, определим зоны возникновения рисков, 

связанных с производством пищевой продукции: 

1. Пищевое сырье, поступающее в образовательное учреждение; 

2. Хранения 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 и доведения ее готового результата до потребителя. 

С учетом всех доступных источников информации и практического опыта 

оценивается с занесением в таблицу: 

- вероятность реализации опасного фактора, исходя из четырех возможных 

вариантов оценки: практически равна нулю, незначительная, значительная и высокая; 

- тяжесть последствий от реализации опасного фактора, исходя из четырех 

возможных вариантов оценки: легкое, средней тяжести, тяжелое, критическое. 

 

 

 



6 

 

Таблица 1  

Риски, возникающие в процессе производства пищевой продукции 

 
п/п Наименование фактора Описание опасного фактора Условное 

обозначение 

опасности
 

Вероятность 

реализации 

Тяжесть 

последствий 

Необходим 

ость учета 

1. Строительные материалы Штукатурка, краска, кусочки дерева. Могут быть 

причиной удушья, порезов рта, горла.
 

Ф 1 2 + 

2. Птицы, грызуны, насекомые и отходы 

их жизнедеятельности 

Эта группа характеризуется тем, что места их 

локализации и их экскременты труднодоступны. 

Могут быть переносчиками опасных заболеваний 

Ф 3 2 + 

3. Личные вещи Пуговицы, серьги, украшения, расчески, мелкие вещи 

личного пользования. Могут быть причиной удушья, 

порезов рта, горла, являются источником 

микробиологического обсеменения 

ФБ 2 1 - 

4. Отходы жизнедеятельности персонала Волосы, ногти, попадают при несоблюдении правил 

личной гигиены. Являются источником 

микробиологического обсеменения 

ФБ 2 1 - 

5. Элементы технологического 

оснащения 

Пуговицы, серьги, украшения, расчески, мелкие вещи 

личного пользования. Могут быть причиной удушья, 

порезов рта, горла, являются источником 

микробиологического обсеменения 

Ф 2 1 - 

6. Продукты износа машин и 

оборудования 

Осколки деталей, подвергающиеся заточке, ножей, 

лопастей 

Ф 2 2 - 

7. Бумага и упаковочные материалы Обрывки полиэтиленовой пленки, бумажной и 

картонной упаковки. Могут быть причиной удушья и 

являются источником микробиологического 

обсеменения 

Ф 2 1 - 

8. Металлопримеси Опилки металлического происхождения, кусочки 

электрического провода. Могут быть причиной 

удушья, порезов рта, горла, являются источником 

микробиологического обсеменения 

Ф 2 3 + 

9. Осколки стекла Могут попадать в продукцию при разрушении 

электролампочек, плафонов. Может находиться в 

сырьевых компонентах 

Ф 2 3 + 

10. Вода Запах, привкус, цветность, мутность. Может оказать 

отрицательное влияние на органолептические 

показатели продукции 

ФБХ 2 2 - 

11. Загрязнение смазочными материалами При обильной смазке роликов возможно загрязнение 

продукции. Оказывают отрицательное воздействие на 

Х 1 1 - 
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органолептические показатели продукции. 

12. Элементы моющих средств 

(остаточное количество)
 

Вызывают интоксикацию у человека, аллергическую 

реакции, раздражающее действие 

Х 2 2 .+ 

13. Химические элементы, влияющие на 

состояние здоровья человека при 

присутствии в продукции (токсичные 

элементы): мышьяк, кадмий, ртуть, 

свинец 

Различные вещества, содержание токсичные 

элементы в форме тех или иных соединений. 

Х 2 3 + 

Возможно попадание в продукцию с загрязненным 

сырьем, миграция с частей технологического 

оборудования, попадание с водой, попадание в 

расфасованную продукцию с полимерной тары. 

Вызывают интоксикации, которые сопровождаются 

тошнотой, рвотой, болями в желудке; поражение 

нервной системы: сонливость, головная боль, 

судороги, могут вызывать поражения печени; могут 

накапливаться в организме человека. 

14. Свободный хлор и его соединения Могут вызывать поражение слизистых оболочек и 

органов дыхания человека, аллергические реакции 

Х 1 3 + 

15. Пищевые добавки (улучшители) Могут вызывать аллергические реакции, оказывать 

токсическое действие, способны накапливаться в 

организме 

Х 1 2 - 

16. Показатели окислительной порчи 

жиров 

Порчей пищевых жиров называют такое изменение 

их свойств, в результате которого их невозможно 

использовать для пищевых целей. Порча жиров 

обусловлена накоплением в них низкомолекулярных 

соединений, перекисей, альдегидов, свободных 

жирных 

Х 2 2 - 

17. КМАФАнМ (мезофильно-аэробные, 

факультативно-анаэробные м/о) 

Санитарно-показательные м/о. Учитываются при 

оценке состояния тары, оборудования, рук, сан. 

Одежды и обуви. При оценке санитарного 

благополучия воды, сырья, вспомогательных 

материалов, готовой продукции.. Погибают при 

нагревании до 75°С в течение 90 минут. 

Б 2 3 + 

18. БГКП – бактерии группы кишечной 

палочки
 

Определяет степень загрязнения оборудования, 

инструментов, сырья, готовой продукции, воды, рук, 

одежды.. Погибают при нагревании до 75°С в течение 

90 минут. Способны вызывать токсикоинфекции. 

Б 2 3 + 

19. S. aureus Учитывается при оценке санитарно -гигиенического 

состояния производства, качества дезинфекции, 

санитарного благополучия воды, сырья, готовой 

продукции. Могут вызывать пищевые интоксикации. 

Погибают до 72°С в течение 1 часа.
 

Б 2 3 + 
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20. Грибковые (плесень) Вызывают порчу сырья, вспомогательных 

материалов, готовой продукции. Погибают при 

тепловой обработке. 

Некоторые грибковые имеют продукты 

жизнедеятельности токсичные для человека. Такие 

продукты называются микотоксины. Микотоксины 

являются причиной наиболее серьезных пищевых 

отравлений, заболеваний.
 

Б 2 3 + 

21. Сальмонеллы Входят в группу патогенных м/о. Заболеваемость 

людей сальмонеллезом продолжает оставаться 

высокой во всех странах мира. Источником 

сальмонеллезной инфекции для человека являются 

животные и птицы. Погибают при нагревании до 

70°С. Вызывают сальмонеллез и токсикоинфекции. 

Б 2 3 + 

22. Бактерии рода Proteus
 Бактерии рода протей, наряду с другими 

микроорганизмами, могут вызывать заболевания 

мочевыводящих путей и почек человека, в частности, 

острый и хронический простатит, цистит, 

пиелонефрит, в том числе большинство 

ксантогранулематозных пиелонефритов. 

Proteus mirabilis является причиной раневых 

инфекций. Proteus vulgaris присутствует в 

Б 2 3 + 

23. Вирусы (Гепатит А, ротавирусы) Насчитываются около 150 вирусов, которые при 

попадании могут вызвать пищевые отравления и даже 

смертельные случаи. Вирусы могут размножаться 

только в организме хозяина - животном или человеке. 

Вирусы передаются фекально-оральным путем. 

Б 2 2 + 

24. Загрязняющий фактор от окружающей 

предприятие среды (пыль, семена 

деревьев, растений) 

Пыль, семена деревьев и растений могут попадать в 

продукцию с территории предприятия при 

несоблюдении правил содержания территории 

предприятия. Источники микробиологического и 

физического загрязнения. 

Ф 2 1 - 

 
Таблица 2 

Риски, возникающие в процессе использования сырья и ингредиентов 

 
Вид сырья/ингредиента/ 

упаковки 

Вид опасности Обоснование опасности Вероятность опасности/ 

серьезность опасности/ 

риск/необходимость 

управления 

Предупредительные 

меры
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Мука пшеничная 

хлебопекарная 

БИОЛОГИЧЕСКИЕ  

Не выявлены 

- - - 

ХИМИЧЕСКИЕ Наличие указанных веществ в 

количествах, превышающих 

ПДК, может привести к 

отравлению 

Вероятность низкая при 

надлежащем выполнении 

ПрОПМ/ высокая/ 

низкий/нет
 

Оценка поставщиков Входной 

контроль сырья Входной 

контроль 

товаросопроводительной 

документации 

Токсичные элементы: свинец, 

мышьяк, кадмий, 

ртуть 

 

Микотоксины: афлотоксин 

В1, дезоксиниваленол, Т-2 

токсин, зеараленон, 

охратоксин А 

возникновению тяжелых  1. Подбор поставщиков 

Радионуклиды, пестициды хронических 2. Просеивание муки 

Загрязненность, зараженность 

вредителями хлебных запасов 

(насекомые, 

клещи) Загрязненность 

возбудителем 

заболеваний 3. Входной контроль качества и 

безопасности муки 

«картофельной болезни» 

хлеба 

 4. Надлежащее хранение и 

транспортировка 

ФИЗИЧЕСКИЕ Попадание в организм  

человека может привести к 

травмам различного  

характера 

Вероятность низкая при 

надлежащем выполнении 

ПрОПМ/ низкая/  

низкий/нет 

Оценка поставщиков 

Посторонние включения 

различного  

происхождения 

Входной контроль сырья 

Подготовка сырья 

(просеивание) 

АЛЛЕРГЕНЫ 

глютен
 

Глютен включен в перечень 

аллергенов 

Вероятность низкая при 

надлежащем выполнении 

ПрОПМ/ низкая/ низкий/нет
 

Оценка поставщиков 

Входной контроль
 

товаросопроводительной 

документации 

Предупреждение употребления 

продукции из муки 

потребителям, имеющим 

противопоказание на 

употребление 

Мясо сырое замороженное 

(говядина) Мясо птицы 

БИОЛОГИЧЕСКИЕ Наличие патогенных 

микроорганизмов может 

вызвать кишечные инфекции 

различного характера, 

заболевания органов ЖКТ 

Вероятность низкая при 

надлежащем выполнении 

ПрОПМ/ высокая/ 

низкий/нет
 

Оценка поставщиков Входной 

контроль сырья Входной 

контроль 

товаросопроводительной 

документации 
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Яйца куриные
 БИОЛОГИЧЕСКИЕ Наличие патогенных 

микроорганизмов может 

вызвать кишечные инфекции 

различного характера, 

заболевания органов ЖКТ 

Вероятность низкая при 

надлежащем выполнении 

ПрОПМ/ высокая/ низкий/нет 

Оценка поставщиков Входной 

контроль сырья Подготовка 

сырья (очистка) 

ХИМИЧЕСКИЕ Наличие указанных веществ в 

количествах, превышающих 

ПДК, может 

привести к отравлению, 

возникновению тяжелых 

хронических заболеваний 

Вероятность низкая при 

надлежащем выполнении 

ПрОПМ/ высокая/ 

низкий/нет
 

Оценка поставщиков 

Токсичные элементы (свинец, 

мышьяк, кадмий, 

ртуть), антибиотики, 

пестициды 

Входной контроль 

товаросопроводительной 

документации 

ФИЗИЧЕСКИЕ Попадание в организм 

человека может привести к 

травмам различного характера 

Вероятность низкая при 

надлежащем выполнении 

ПрОПМ/ низкая/ низкий/нет 

Подготовка сырья (смешивание 

с водой, процеживание) 
Скорлупа от яиц 

Овощи сырые, зелень БИОЛОГИЧЕСКИЕ  

Не выявлены 

- - - 

ХИМИЧЕСКИЕ Наличие указанных веществ в 

количествах, превышающих 

ПДК, может 

привести к отравлению, 

возникновению тяжелых 

хронических заболеваний 

Вероятность низкая при 

надлежащем выполнении 

ПрОПМ/ низкая/ низкий/нет
 

Оценка поставщиков 

Входной контроль 

товаросопроводительной 

документации 

ФИЗИЧЕСКИЕ  

Не выявлены 

- - - 

Соль поваренная пищевая БИОЛОГИЧЕСКИЕ  

Не выявлены 

- - - 

ХИМИЧЕСКИЕ Наличие указанных веществ в 

количествах, превышающих 

ПДК, может 

привести к отравлению, 

возникновению тяжелых 

хронических заболеваний 

Вероятность низкая при 

надлежащем выполнении 

ПрОПМ/ низкая/ низкий/нет 

Оценка поставщиков 

ФИЗИЧЕСКИЕ Попадание в организм 

человека может привести к 

травмам различного характера 

Вероятность низкая при 

надлежащем выполнении 

ПрОПМ/ низкая/ низкий/нет 

Входной контроль сырья 

Подготовка сырья (смешивание 

с водой, процеживание) 

Посуда для подачи блюд БИОЛОГИЧЕСКИЕ Наличие патогенных Вероятность низкая при Оценка поставщиков Входной 
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КМАФАнМ, БГКП (коли 

формы), патогенные, в т.ч. 

сальмонеллы 

микроорганизмов может 

вызвать кишечные инфекции 

различного характера, 

заболевания органов ЖКТ 

надлежащем выполнении 

ПрОПМ/ высокая/ низкий/нет 

контроль посуды 

Надлежащая мойка, 

дезинфекция, хранения 

ХИМИЧЕСКИЕ Наличие указанных веществ в 

количествах, превышающих 

ПДК, может привести 

к возникновению тяжелых 

хронических заболеваний 

Вероятность низкая при 

надлежащем выполнении 

ПрОПМ/ средняя/ низкий/нет 


 

Оценка поставщиков 

Входной контроль 

товаросопроводительной 

документации 

 ФИЗИЧЕСКИЕ 

Бой стекло 

Попадание в организм 

человека может привести к 

травмам различного характера 

Вероятность низкая при 

надлежащем выполнении 

ПрОПМ/ низкая/ низкий/нет 

Выполнение требований 

Программы «Контроль 

использования стекла» 

 

 

 
Таблица 3 

Риски, возникающие при организации технологического процесса 

 
Этап технологического 

процесса/ 

оборудование 

Вид опасности 

(Б, Х, Ф) 
Обоснование 

опасности 

Вероятность (1-

низкая, 2-средняя, 

3-высокая) 

Серьёзнеть 

(1-низкая, 2-

средняя, 3-

высокая) 

Риск: 

 низкий (1-3) 

средний (4) 

высокий 

(6-9) 

Опасность 

значима? 

(Да/нет) 

Предупредительные 

меры 

Разработка меню 

(ассортимента блюд) 

Биологическая 

 

 

Патогенные 

микроорганизмы 

 

Рецептуры блюд, 

Содержащих 

опасные 

компоненты, или 

технологические 

этапы, которые 

могут привести к 

риску потери 

безопасности 

продукта 

1 3 3 нет Анализ меню на 

наличие опасных 

Продуктов или 

технологических 

стадий. 

Пересмотр и 

корректировка меню 

для устранения 

опасности 

Химическая - - - - - - 

Физическая - - - - - - 

Закупка сырья и продуктов 

питание 

Биологическая 

Патогенные 

микроорганизмы 

Сырье может быть 

заражено 

патогенными 

микроорганизмами 

1 3 3 нет Выбор и закуп сырья 

только от 

одобренных 

поставщиков. 
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при нарушении 

поставщиком 

условий хранения и 

транспортировки 

Наличие у 

поставщиков 

документов, 

подтверждающих 

безопасность сырья 

 Химическая 

Токсичные 

элементы, 

пестициды,  

антибиотики, 

радионуклиды 

Сырье может 

содержать опасные 

химические 

вещества 

при нарушении 

правил 

производства 

1 2 2 нет  

Физическая - - - - - - 

Приемка сырья 

и продуктов 

Биологическая 

Патогенные 

микроорганизмы 

Приемка 

загрязненного 

сырья, при 

ненадлежащем 

входном контроле 

сырья. Нарушение 

непрерывности 

холодильной цепи. 

Загрязнение при 

приемке 

персоналом при 

нарушение правил 

личной гигиены. 

1 3 3 нет Оценка поставщиков 

и приемка сырья. 

Входной контроль: 

наличие 

документации, 

подтверждающей 

безопасность сырья. 

Входной контроль 

по внешнему виду: 

приемка в чистой 

и неповрежденной 

упаковке, возврат 

или изолирование 

сырья  

Химическая 

Токсичные 

элементы, 

пестициды,  

антибиотики, 

радионуклиды 

Приемка без 

сопроводительных 

документов, 

подтверждающих 

безопасность сырья. 

1    Входной контроль: 

наличие 

документации, 

подтверждающей 

безопасность сырья. 

Входной контроль 

по внешнему виду: 

приемка в чистой 

и неповрежденной 

упаковке, возврат 

или изолирование 

сырья 
 

Физическая Приемка 

загрязненного 

сырья или в 

поврежденной 

упаковке. 

1    

Посторонние 

включения 

различного 

Загрязнение при 

приемке персоналом 

при нарушении 

1    
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происхождения
 правил личной 

гигиены 

Подготовка 

растительного сырья: 

перебирание, очистка, мытье 

Биологическая 

патогенные 

микроорганизмы 

Возможно вторичное 

загрязнение от 

персонала, 

производственной 

среды, нарушения 

инструкции по 

подготовке сырья 

1 3 3 нет Соблюдение 

персоналом правил 

личной гигиены. 

Соблюдение 

инструкции по 

подготовке 

сырья к 

производству. 

Химическая 

Не выявлена 

- - - - - - 

Физическая 

 

 

 

 

Возможно вторичное 

загрязнение 

вследствие 

ненадлежащей 

гигиены персонала. 

1 2 2 нет Соблюдение 

персоналом правил 

личной гигиены. 

Соблюдение 

инструкции по 

подготовке сырья к 

производству. 
Посторонние 

включения 

Нарушение 

инструкции 

по подготовке  

сырья. 

Подготовка 

полуфабрикатов/Компонентов 

блюд 

Биологическая 

патогенные 

микроорганизмы 

Возможен рост 

патогенной 

микрофлоры 

вследствие 

загрязнения от рук 

персонала, при 

загрузке сырья, 

от оборудования 

1 3 3 нет Соблюдение 

температурного 

режима при 

приготовлении 

холодных блюд. 

Соблюдение 

санитарно- 

гигиенических 

требований при 

приготовлении 

Химическая 

остатки моющих 

средств 

Нарушение 

инструкции по 

мойке и 

дезинфекции 

оборудования и 

инструмента 

1 2 2 нет Соблюдение 

инструкции по мойке 

и дезинфекции 

оборудования и 

инструмента 

Физическая 

Посторонние 

включения 

От оборудования, 

инвентаря, 

персонала 

1 2 2 нет Обслуживание 

оборудования в 

соответствии с 

графиком ПНР 
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Соблюдение 

инструкции по 

обслуживанию 

приспособлений 

и оборудования 

Хранение полуфабрикатов/ 

Компонентов блюд 

Биологическая 

патогенные 

микроорганизмы 

Возможен рост 

патогенной 

микрофлоры. 

Несоблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований при 

хранении. 

2 3 6 да Соблюдение 

условий и сроков 

хранения. 

Соблюдение правил 

личной гигиены 

персоналом 

ХРАНЕНИЕ В ЗАКРЫТЫХ ЕМКОСТЯХ ДЛЯ ХРАНЕНИЯ 

Хранение в закрытых 

емкостях для хранения 

Физическая 

Посторонние 

включения 

От оборудования, 

инвентаря, 

персонала 

1 2 2 нет Хранение в закрытых 

емкостях для 

хранения. 

Биологическая 

патогенные 

микроорганизмы 

Возможен рост 

патогенной 

микрофлоры 

при нарушении 

режимов 

технологических 

процессов 

приготовления 

блюд. 

2 3 6 да Соблюдение 

режимов 

технологического 

процесса 

приготовления 

блюд. Соблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований 

при приготовлении 

блюд. 

Химическая 

Не выявлена 

- - - - - - 

Физическая 

Посторонние 

включения 

Возможно 

вторичное 

загрязнение от 

персонала, 

производственной 

среды, 

оборудования и 

инвентаря 

1 2 2 нет Соблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований при 

приготовлении блюд. 

Соблюдение правил 

личной гигиены 

персоналом 

Охлаждение 

блюд до температуры подачи 

Биологическая 

патогенные 

микроорганизмы 

Возможен рост 

патогенной 

микрофлоры 

2 3 6 да Быстрое охлаждение 

блюд. Соблюдение 

режимов охлаждения 
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при нарушении 

режимов 

охлаждения и 

хранения блюд 

и хранения блюд. 

 Химическая 

Не выявлена 

- - - - - - 

 Физическая 

Посторонние 

включения 

Возможно вторичное 

загрязнение от 

персонала, 

производственной 

среды 

1 2 2 нет Хранение в 

закрытых емкостях 

для хранения 

Подготовка блюд перед 

подачей (перекладывание в 

тару) 

Биологическая 

патогенные 

микроорганизмы 

Возможен рост 

патогенной 

микрофлоры 

при нарушении 

режимов 

подготовки 

блюд 

1 2 2 нет Соблюдение 

режимов 

технологического 

процесса 

приготовления блюд. 

Химическая 

Не выявлена 

- - - - - - 

Физическая 

Посторонние 

включения 

Возможно 

вторичное 

загрязнение от 

персонала, 

производственной 

среды, 

оборудования и 

инвентаря 

1 2 2 нет Соблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований при 

приготовлении 

блюд. Соблюдение 

правил личной 

гигиены персоналом. 

Отпуск готовых блюд (в 

таре потребителя) 

Биологическая 

патогенные 

микроорганизмы 

Возможен рост 

патогенных 

микроорганизмов 

при нарушении 

температуры 

подачи 

блюд 

2 3 6 да Соблюдение 

температурного 

режима. Соблюдение 

правил личной 

гигиены персоналом 

Химическая 

Не выявлена 

- - - - - - 

Физическая 

Посторонние 

включения 

Возможно 

вторичное 

загрязнение от 

персонала, 

1 2 2 нет Соблюдение 

инструкции по 

предупреждению 

попадания 
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производственной 

среды, 

оборудования и 

инвентаря 

посторонних 

предметов в 

продукцию. 

Соблюдение 

персоналом правил 

личной гигиены 

Порционирование/оформление 

блюд 

Биологическая 

патогенные 

микроорганизмы 

Несоблюдение санитарно-гигиенических требований. Соблюдение санитарно-гигиенических 

требований. 

Соблюдение правил личной гигиены 

персоналом. 

Химическая 

Не выявлена 

- - - - - - 

Физическая 

Посторонние 

включения 

Возможно 

вторичное 

загрязнение от 

персонала, 

производственной 

среды, 

оборудования и 

инвентаря 

1 2 2 нет Соблюдение 

инструкции по 

предупреждению 

попадания 

посторонних 

предметов в 

продукцию. 

Соблюдение 

персоналом правил 

личной гигиены 

 
Таблица 4 

 

Риски, возникающие при употреблении готовой продукции 

 
Наименование 

продукции 

Вид опасности Описание опасности Приемлемые уровни 

Холодные Биологические 

КМАФАнМ, БГКП 

(колиформы), .coli S. aureus, 

Патогенные, в т.ч. 

сальмонеллы, Плесени, 

L.monocygenes 

Наличие патогенных микроорганизмов может вызвать кишечные 

инфекции различного характера, заболевания органов ЖКТ 

Допустимые уровни по ТР ТС 021/2011 

«О безопасности пищевой продукции» 

АЛЛЕРГЕНЫ: Не 

установлено 

Индивидуальная непереносимость ингредиентов. Аллергическая реакция, астма, остановка дыхания, кожные 

высыпания 

ХИМИЧЕСКИЕ   

Токсичные элементы: Кадмий, 

свинец, ртуть, мышьяк  

Наличие указанных веществ в количествах, превышающих ПДК, может привести к отравлению, возникновению 

тяжелых хронических заболеваний 
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Нитраты 

 Пестициды: 

гексахлорциклогексан (иДу-

изомеры), ДДТ и его 

метаболиты 

Наличие указанных веществ в количествах, превышающих ПДК, может привести к отравлению, возникновению 

тяжелых хронических заболеваний 

Радионуклиды цезий-137, 

стронций-90 

Могут накапливаться в организме человека и вызывать различные заболевания 

Физическая 

Посторонние 

включения 

Попадание в организм человека может привести к травмам различного характера. Строительные материалы 

Насекомые и отходы жизнедеятельности птиц, грызунов, насекомых 

Отходы жизнедеятельности персонала (волосы, ногти, и пр.) и мелкие личные вещи 

Обрывки упаковочных материалов 

Блюда из мяса 

и мясных 

продуктов: мясо 

отварное, 

тушеное, изделия 

из рубленого 

мяса, в 

Биологические 

КМАФАнМ, БГКП 

(колиформы), .coli S. aureus, 

Патогенные, в т.ч. 

сальмонеллы, Плесени, 

L.monocygenes 

Наличие патогенных микроорганизмов может вызвать кишечные 

инфекции различного характера, заболевания органов ЖК 

Допустимые уровни по ТР ТС 034/2012 

АЛЛЕРГЕНЫ: специи Индивидуальная непереносимость ингредиентов. 

Аллергическая реакция, астма, остановка дыхания, кожные высыпания 

ХИМИЧЕСКИЕ  

Токсичные элементы: 

Кадмий, свинец, 

ртуть, мышьяк 

Наличие указанных веществ в количествах, превышающих ПДК, может привести к отравлению, возникновению 

тяжелых хронических заболеваний 

ФИЗИЧЕСКИЕ 

Посторонние включения 

различного 

происхождения: 

Пыль, грязь, мусор, 

осколки стекла Строительные 

материалы 

Насекомые и отходы 

жизнедеятельности 

птиц, грызунов, насекомых 

Отходы жизнедеятельности 

персонала 

(волосы, ногти, и пр.) 

и мелкие личные вещи 

Обрывки упаковочных 

материалов Кости, шерсть 

убойных животных, хрящи и пр. 

Попадание в организм человека может привести к травмам различного характера 
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Гарниры 

Отварные 

крупы, 

крупеники 

Биологические 

КМАФАнМ, БГКП 

(колиформы), .coli S. aureus, 

Патогенные, в т.ч. 

сальмонеллы, Плесени, 

L.monocygenes 

Наличие патогенных микроорганизмов может вызвать кишечные 

инфекции различного характера, заболевания органов ЖКТ 

Допустимые уровни по 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности 

пищевой продукции» 

АЛЛЕРГЕНЫ: Не 

установлено 

Индивидуальная непереносимость ингредиентов. Аллергическая реакция, астма, остановка дыхания, кожные 

высыпания 

ХИМИЧЕСКИЕ  

Токсичные элементы: 

Кадмий, свинец, 

ртуть, мышьяк 

Наличие указанных веществ в количествах, превышающих ПДК, может привести к отравлению, возникновению 

тяжелых хронических заболеваний 

ФИЗИЧЕСКИЕ 

Посторонние включения 

различного происхождения: 

Пыль, грязь, мусор, 

осколки стекла Строительные 

материалы 

Насекомые и отходы 

жизнедеятельности 

птиц, грызунов, насекомых 

Отходы жизнедеятельности 

персонала (волосы, ногти, и 

пр.) и мелкие личные вещи 

Обрывки упаковочных 

материалов Кости, шерсть 

убойных животных, хрящи и пр. 

Попадание в организм человека может привести к травмам различного характера 

Гарниры Биологические 

КМАФАнМ, БГКП 

(колиформы), .coli S. aureus, 

Патогенные, в т.ч. 

сальмонеллы, Плесени, 

L.monocygenes 

Наличие патогенных микроорганизмов может вызвать кишечные 

инфекции различного характера, заболевания органов ЖКТ 

Допустимые уровни по 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности 

пищевой продукции» 

АЛЛЕРГЕНЫ: глютен Индивидуальная непереносимость ингредиентов. 

Аллергическая реакция, астма, остановка дыхания, кожные высыпания 

ХИМИЧЕСКИЕ  

Токсичные элементы: 

Кадмий, свинец, 

ртуть, мышьяк 

Наличие указанных веществ в количествах, превышающих ПДК, может 

привести к отравлению, возникновению тяжелых хронических заболеваний 
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ФИЗИЧЕСКИЕ Посторонние 

включения различного 

происхождения: 

Загрязненность, зараженность 

вредителями хлебных запасов 

(насекомые, клещи) 

Пыль, грязь, мусор, 

осколки стекла Строительные 

материалы 

Насекомые и отходы 

жизнедеятельности 

птиц, грызунов, насекомых 

Отходы жизнедеятельности 

персонала (волосы, 

ногти, и пр.) и мелкие личные 

вещи. Обрывки упаковочных 

материалов 

Попадание в организм человека может привести к травмам различного характера 

Гарниры 

Пюре 

картофельное, 

картофель 

отварной, овощи 

тушеные, 

вареные 

Биологические 

КМАФАнМ, БГКП 

(колиформы), .coli S. aureus, 

Патогенные, в т.ч. 

сальмонеллы, Плесени, 

L.monocygenes 

Наличие патогенных микроорганизмов может вызвать кишечные 

инфекции различного характера, заболевания органов ЖКТ 

Допустимые уровни по 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности 

пищевой продукции» 

АЛЛЕРГЕНЫ: Крахмал 

картофельный 

Индивидуальная непереносимость ингредиентов. Аллергическая реакция, астма, остановка дыхания, 

кожные высыпания 

ХИМИЧЕСКИЕ  

Токсичные элементы: 

Кадмий, свинец, 

ртуть, мышьяк 

Наличие указанных веществ в количествах, превышающих ПДК, может привести к отравлению, возникновению 

тяжелых хронических заболеваний 

ФИЗИЧЕСКИЕ Посторонние 

включения различного 

происхождения: 

Загрязненность, зараженность 

вредителями хлебных запасов 

(насекомые, клещи) 

Попадание в организм человека может привести к травмам различного характера 

Блюда из 

птицы, мясо 

птицы отварное, 

тушеное, изделия 

из рубленого 

мяса, в т.ч. 

Биологические 

КМАФАнМ, БГКП 

(колиформы), .coli S. aureus, 

Патогенные, в т.ч. 

сальмонеллы, Плесени, 

L.monocygenes 

Наличие патогенных микроорганизмов может вызвать кишечные 

инфекции различного характера, заболевания органов ЖКТ 

Допустимые уровни по 

ТР ТС 021/2011«О безопасности 

пищевой продукции» 
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запеченные, 

пироги, пирожки 

печеные 

АЛЛЕРГЕНЫ: специи Индивидуальная непереносимость ингредиентов. Аллергическая реакция, астма, остановка дыхания, 

кожные высыпания 

ХИМИЧЕСКИЕ  

Токсичные элементы: 

Кадмий, свинец, 

ртуть, мышьяк 

Наличие указанных веществ в количествах, превышающих ПДК, может привести к отравлению, возникновению 

тяжелых хронических заболеваний 

ФИЗИЧЕСКИЕ Посторонние 

включения различного 

происхождения: 

Загрязненность, зараженность 

вредителями хлебных запасов 

(насекомые, клещи) Пыль, 

грязь, мусор, осколки стекла 

Строительные материалы 

Насекомые и 

отходы жизнедеятельности 

птиц, грызунов, насекомых 

Отходы жизнедеятельности 

персонала (волосы, ногти, и 

пр.) и мелкие личные вещи 

Обрывки упаковочных 

материалов 

Попадание в организм человека может привести к травмам различного характера 

Напитки: кисели, 

компоты 

Биологические 

КМАФАнМ, БГКП 

(колиформы), .coli S. aureus, 

Патогенные, в т.ч. 

сальмонеллы, Плесени, 

L.monocygenes 

Наличие патогенных микроорганизмов может вызвать кишечные 

инфекции различного характера, заболевания органов ЖКТ 

Допустимые уровни по 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности 

пищевой продукции» 

АЛЛЕРГЕНЫ: Не 

установлено 

Индивидуальная непереносимость ингредиентов. Аллергическая реакция, астма, остановка дыхания, кожные 

высыпания 

ХИМИЧЕСКИЕ  

Токсичные элементы: 

Кадмий, свинец, ртуть, 

мышьяк 

Наличие указанных веществ в количествах, превышающих ПДК, может привести к отравлению, возникновению 

тяжелых хронических заболеваний 

ФИЗИЧЕСКИЕ Посторонние 

включения различного 

происхождения: 

Пыль, грязь, мусор, 

осколки стекла 

Строительные материалы 

Насекомые и 

Попадание в организм человека может привести к травмам различного характера 
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отходы жизнедеятельности 

птиц, грызунов, насекомых 

Отходы жизнедеятельности 

персонала (волосы, ногти, и 

пр.) и мелкие личные вещи 

Обрывки упаковочных 

материалов 

Блюда из 

рыбы: рыба 

отварная 

припущенная, 

тушеная, 

запеченая, блюда 

из рыбной 

котлетной массы 

(котлетной 

массы, зразы, 

шницели, 

фрикадельки), 

запеченные 

изделия 

Биологические 

КМАФАнМ, БГКП 

(колиформы), .coli S. aureus, 

Патогенные, в т.ч. 

сальмонеллы, Плесени, 

L.monocygenes 

Наличие патогенных микроорганизмов может вызвать кишечные 

инфекции различного характера, заболевания органов ЖКТ 

Допустимые уровни по 

СанПиН 2.3.2.1078-01 

АЛЛЕРГЕНЫ: Специи, рыба Индивидуальная непереносимость ингредиентов. Аллергическая реакция, астма, остановка дыхания, 

кожные высыпания 

ХИМИЧЕСКИЕ  

Токсичные элементы: 

Кадмий, свинец, ртуть, 

мышьяк 

Наличие указанных веществ в количествах, превышающих ПДК, может привести к отравлению, возникновению 

тяжелых хронических заболеваний 

ФИЗИЧЕСКИЕ Посторонние 

включения различного 

происхождения: 

Пыль, грязь, мусор, 

осколки стекла 

Строительные материалы 

Насекомые и 

отходы жизнедеятельности 

птиц, грызунов, насекомых 

Отходы жизнедеятельности 

персонала (волосы, ногти, и 

пр.) и мелкие личные вещи 

Обрывки упаковочных 

материалов Кости, чешуя, 

хрящи рыбы и пр. 

 

Попадание в организм человека может привести к травмам различного характера 

Супы горячие 

заправочные 

Супы протертые 

(пюре) Бульоны 

Биологические 

КМАФАнМ, БГКП 

(колиформы), .coli S. aureus, 

Патогенные, в т.ч. 

сальмонеллы, Плесени, 

L.monocygenes 

Наличие патогенных микроорганизмов может вызвать 

кишечные инфекции различного характера, заболевания 

органов ЖКТ 

Допустимые уровни по 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности 

пищевойпродукции» 
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АЛЛЕРГЕНЫ: Не 

устанавленны 

Индивидуальная непереносимость ингредиентов. Аллергическая реакция, астма, остановка дыхания, 

кожные высыпания 

ХИМИЧЕСКИЕ  

Токсичные элементы: 

Кадмий, свинец, 

ртуть, мышьяк 

Наличие указанных веществ в количествах, превышающих ПДК, может привести к отравлению, возникновению 

тяжелых хронических заболеваний 

ФИЗИЧЕСКИЕ Посторонние 

включения различного 

происхождения: 

Загрязненность, зараженность 

вредителями хлебных запасов 

(насекомые, клещи) Пыль, 

грязь, мусор, осколки стекла 

Попадание в организм человека может привести к травмам различного характера 
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3. Критические контрольные точки процесса производства (изготовления) 

пищевой продукции 

3.1. Приемка сырья. 

Проверка качества продовольственного сырья и пищевых продуктов, - 

документальная и органолептическая, а также условий и правильности её хранения и 

использования в соответствии с СанПиНом 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения». 

3.2. Хранение поступающего пищевого сырья соответствии с СанПиН 

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

общественного питания населения», данные о параметрах температуры и влажности 

фиксируются в специальных журналах (приложение 5 и 6). 

3.3. Обработки и переработка, термообработка при приготовлении кулинарных 

изделий. Процесс приготовления пищевой продукции и кулинарных изделий в ДОУ 

основывается на разработанном, в соответствии с СанПиНом 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» и 

утвержденных заведующим Учреждения примерным меню и (или) технико-

технологических карт (ТТК), выполненных по сборникам рецептур блюд для дошкольных 

образовательных учреждений. 

3.4. Условия хранения салатов при раздаче. Салаты, винегреты заправляют 

непосредственно перед отпуском, не хранятся, сразу реализуются. 

3.5. Контроль за температурой в холодильных установках, контроль температуры и 

влажности (гигрометром), соблюдение условий хранения в складских помещениях. 

3.6. Особенности хранения и реализации готовой пищевой продукции - пищевая 

продукция в Учреждении не хранится, сразу реализуется в соответствии с графиком 

выдачи пищи на группы (приложение 9). Пробы отбираются и хранятся в соответствии с 

СанПиНом 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения». 

 

4. Предельные значения параметров, контролируемых в критических 

контрольных точках 

Условия хранения сырья должны соответствовать требованиям, установленными 

изготовителем, в соответствии с товаросопроводительными документами и маркировкой 

на транспортной и потребительской упаковке. 

Эти данные фиксируется в Журналах бракеража поступающего пищевой продукции 

и сырья. В соответствии с указанными данными организуется хранение поступающей 

продукции в Учреждении (как в кладовой, так и в кладовой суточного запаса), что 

фиксируется в соответствующих Журналах. В случае нарушения работы холодильного 

оборудования продукция не допускается к приготовлению и утилизируется, неисправности 

оборудования устраняются. 

Оценку качества блюд и кулинарных изделий проводят, как правило, по таким 

органолептическим показателям как: внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус. Для 

отдельных групп блюд количество показателей качества может быть снижено (прозрачные 

супы) или увеличено (мучные кондитерские и булочные изделия). Органолептический 

анализ блюд и кулинарных изделий проводят путем последовательного сопоставления этих 

показателей с их описанием в действующей нормативно-технической и технологической 

документации (требования к качеству представлены в технико-технологических и 

технологических картах к примерному меню. 

При органолептической оценке соусных блюд прежде всего устанавливают 

кулинарную обоснованность подбора соусов к блюдам. Для соусов вначале определяют их 

консистенцию, переливая тонкой струйкой и пробуя на вкус. Затем определяют цвет, запах 

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

и вкус. 
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При проверке качества блюд из отварных и жареных овощей прежде оценивают 

правильность технологической обработки сырья, а затем в установленном порядке 

исследуют консистенцию, запах, вкус и соответствие блюд рецептуре. 

При оценке блюд из рыбы проверяют правильность разделки и соблюдение 

рецептур; правильность подготовки полуфабрикатов (нарезка, панировка); степень 

готовности; запах и вкус изделий; соответствие гарнира и соуса данному изделию. 

У мясных блюд вначале оценивают внешний вид блюда в целом и отдельно мясного 

изделия: форму нарезки, состояние поверхности, панировки. Затем проверяют степень 

готовности изделий проколом поварской иглы по консистенции и цвету на разрезе. После 

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

мясного полуфабриката виду изделия, технологическую целесообразность подбора соуса и 

гарнира. 

 

5. Установление системы мониторинга критических контрольных точек 

Мониторинг качества готовой пищевой продукции фиксируется в Журнале 

бракеража готовой пищевой продукции в соответствии с СанПиНом 2.3/2.4.3590-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения» (приложение 3). 

Проведение процедуры мониторинга и корректирующих действий представлены в 

(приложение 28). Температура и влажность (в помещениях, где хранятся сухие продукты) 

измеряется – ежедневно с занесением в журналы. Контроль проводится во всех 

холодильных установках и в местах хранения сухих продуктов. 

Ведение бракеражного журнала готовой продукции. Ежедневно проводится оценка 

качества блюд и кулинарных изделий. При этом указывается наименование приема пищи, 

наименование блюд, результаты органолептической оценки блюд, включая оценку степени 

готовности, разрешение на раздачу (реализацию) продукции, ф.и.о. и личные подписи 

членов бракеражной комиссии (приложение 4). 

Приемка продуктов питания и сырья производится в соотвтетствии с положением о 

входном контроле при приеме проуктов питания на основании составления акта 

(приложение 21). 

 

6. Установление корректирующих действий в случае отклонения значений 

показателей от установленных предельных значений критических 

 контрольных точек 

Нарушение температурного режима и относительной влажности воздуха при 

хранении сырья после проведенных лабораторных исследований: 

• при хороших результатах - сырье отправляют на термообработку; 

• при отрицательных результатах - сырьё утилизируют. 

После проведения оценки качества готовых блюд, с отметкой в бракеражном 

журнале, при нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, 

блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков - его 

направляют на вторичную термообработку, и снова проводят оценку качества, с отметкой в 

бракеражном журнале. 

В случае несоответствия принимаемых продуктов питания заявленным нормам и 

требованиям и (или) условиям их перевозки, данные продукты питания оформляются 

соответствующим актом возврата и не принимаются. Подготавливается претензия 

поставщику в случае невозможности замены продуктов питания на аналогичные продукты 

питания в указанные договором (контрактом) сроки. 

 

7. Установление процедур проверки системы ХАССП 

Процедура проверки системы производственного контроля, разработанного на 

основе принципов ХАССП осуществляется на основе: 
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1. Органолептическая оценка готовой пищевой продукции, основанной на 

следующих показателях, имеющих свой уровень по 5 – ти бальной шкале: 

5 - Внешний вид блюда привлекательный, правильной консистенции. Цвет бульона 

светлый, вкус оптимальный, запах приятный. 

4 - Небольшие нарушения внешнего вида (например, макароны слиплись). Бульон 

менее прозрачный, вкусовые качества нормальные, запах приятный. 

3 - Внешний вид блюда удовлетворительный (например, слегка мутный бульон). 

Вкусовые качества удовлетворительные (например, блюдо пересолено), запах 

удовлетворительный (например, запах горелого не перебивает запах готового блюда). 

2 - Внешний вид, вкусовые качества, запах блюда ниже среднего (например, блюдо 

подгорело, консистенция блюда неправильная, запах горелого перебивает запах готового 

блюда, блюдо пересолено). 

1 - Блюдо не готово к употреблению. Внешний вид и вкусовые качества блюда 

полностью не соответствует требованиям и нормам. 

Примечание: система оценок вклеивается и Журнал бракеража готовой пищевой 

(кулинарной) продукции, далее по тексту Журнала члены бракеражной комиссии вправе 

указывать только оценку по пятибалльной системе, а также надписи о степени готовности 

(«готово к употреблению» «не готово к употреблению») и разрешение к раздаче. 

 

2. Лабораторные исследования и испытания в процессе производственного 

контроля 
Таблица 1 

Лабораторные исследования и испытания в процессе производственного 

контроля проводимые на пищеблоке МАДОУ «ДС №48 г. Челябинска» 

 
Объект 

исследования 

Показатели Периодичность Кол-во проб 

при однократном 

отборе 

Готовая 

продукция 

На калорийность и полноту вложений 1 раз в год 3 

Бактерии группы кишечных палочек 2 раза в год 3 

Патогенные, в том числе сальмонеллы По эпид, показаниям  

На вложение витамина 

«С» 

1 раз в год 1 

Смывы с объектов 

окружающей среды 

Бактерии группы кишечных палочек 2 раза в год 11 

Иерсинии 1 раз в год 10 

Я/глист 1 раз в год 10 

Контроль за наличием 

санитарно- эпидемиологического 

заключения 

По мере 

необходимости 

 

Ведение учета и отчетности 

установленной 

действующим законодательством по 

вопросам, связанным с 

осуществлением производственного 

контроля 

1 раз в месяц  

Визуальный контроль за выполнением 

санитарнопротивоэпидемиологических 

(профилактических) мероприятий 

ежедневно  

Обследование, проведение 

дезинсекционных работ 

1 раза в месяц или 

при необходимости 

 

Обследование, проведение 

дератизационных работ 

1 раза в месяц или 

при необходимости 
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3. Соблюдение в полном объеме плана мероприятий производственного 

контроля 
Таблица 2 

 

Мероприятия производственного контроля МАДОУ «ДС №48 г. Челябинска» 

 
№ 

п/п 

Объект контроля Кратность контроля и 

сроки исполнения 

Ответственные лица 

Состояние помещений и оборудования пищеблока 

1 Условия труда работников и 

состояние производственной 

среды пищеблока:  

- соблюдение требований 

охраны труда пожарной 

безопасности на пищеблоке;  

- функционирование систем 

вентиляции, водоснабжения, 

канализации, отопления. 

 

 

 

Ежедневный визуальный 

контроль 

 

 

Заместитель заведующего по 

АХР, заведующий складом, 

повара. 

2 Санитарное состояние 

пищеблока: 

- наличие моющих, 

дезинфицирующих средств; 

- соблюдение графика 

уборки, правил мытья; 

- выполнение карантинных, 

профилактических 

мероприятий; 

-исследование на наличие 

кишечной палочки, других 

инфекционных возбудителей 

(смывы по графику контроля) 

 

 

 

Ежедневный визуальный 

контроль 

Контроль согласно графику, 

указанного в договоре 

 

 

 

Заместитель заведующего по 

АХР, заведующий складом, 

повара, инструктор по г/в 

3 Состояние технологического 

и холодильного оборудования 

на пищеблоке, техническая 

исправность оборудования 

 

Ежедневный контроль 

Заместитель заведующего по 

АХР, заведующий складом, 

повара. 

4 Маркировка оборудования, 

разделочного и уборочного 

инвентаря: 

- наличие и состояние 

маркировки инвентаря; 

 - обновление маркировки (не 

реже 1 раза в месяц);  

- при повреждении 

маркировки - 

немедленное обновление. 

 

 

 

Ежедневный визуальный 

контроль 

 

 

 

Заместитель заведующего по 

АХР, заведующий складом, 

повара. 

5 Проверка температуры 

воздуха внутри холодильных 

камер, функционирования 

гигрометра 

Ежедневный визуальный 

контроль. 

Заведующий складом, повара. 

6 Условия хранения продуктов 

на складе в соответствии с 

требованиями: 

- соблюдение маркировки, 

принципа товарного 

соседства при хранении 

продукции; 

- соблюдение санитарного 

состояния на складе, 

проведение 

 

 

 

 

Ежедневный контроль 

 

 

 

 

Заведующий складом 
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профилактических, 

противоэпидемических 

мероприятий. 

 

8. Документирование и запись процесса производственного контроля 

на основе принципов ХАССП 

 

Одним из основополагающих принципов программы ХАССП, является обеспечение 

документарного контроля на протяжении всего процесса изготовления пищевой продукции 

и контроля процесса в выделенных контрольных критических точках. 

Таким образом программа производственного контроля, основывающаяся на 

принципах ХАССП содержит в себе следующие документы: 

- Перечень Законов, действующих санитарных правил, гигиенических нормативов и 

других нормативно-правовых актов (приложение 1); 

- План-схема пищеблока с перечнем имеющегося технологического оборудования 

(приложение 2); 

- Журнал бракеража готовой пищевой продукции (приложение 3); 

- Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов (приложение 4); 

- Журнал учета температурного режима холодильного оборудования (приложение 

5); 

- Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях (приложение 6); 

- Гигиенический журнал для сотрудников (приложение 7); 

- Ведомость контроля за рационом питания (приложение 8); 

- График выдачи готовой продукции (приложение 9); 

- Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации 

питания детей (приложение 10); 

- Среднесуточные наборы пищевой продукции (минимальные) (приложение 11); 

- Меню приготавливаемых блюд (приложение 12); 

- Потребность в пищевых веществах, энергии, витаминах и минеральных веществах 

(суточная) (приложение 13); 

- Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто) с учетом их пищевой 

ценности (приложение 14); 

- Анализ риска при приготовлении и потреблении блюд (приложение 15); 

- Определение контрольных критических точек (ККТ). Перечень критических 

контрольных точек процесса производства (изготовления) - параметров технологических 

операций процесса производства пищевой продукции; параметров 

(показателей) безопасности (приложение 16); 

- Определение критических пределов для каждой ККТ. Предельные значения 

параметров, контролируемых в критических контрольных точках (приложение 17); 

- Рабочие листы ХАССП (приложение 18); 

- Установление порядка действий в случае отклонения от установленных 

предельных значений в ККТ и меры по их устранению (приложение 19); 

- Система контроля и анализ качества критических контрольных точек (приложение 

20); 

- Производственные программы обязательных предварительных мероприятий 

(ПрОПМ) (приложение 21). 

- Положение о входном контроле (приложение 22); 

- График генеральной уборки пищеблока (приложение 22). 

 

9. Заключительные положения 

Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой производства, 

нарушениями, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию 

населения: 
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1. Неудовлетворительные результаты производственного лабораторного контроля. 

2. Получение сообщений об инфекционном, паразитарном заболевании (острая 

кишечная инфекция, вирусный гепатит А, трихинеллез и др.), отравлении, связанном с 

употреблением изготовленных блюд. 

3. Отключение электроэнергии на срок более 4-х часов. 

4. Неисправность сетей водоснабжения. 

5. Неисправность сетей канализации. 

6. Неисправность холодильного оборудования. 

Мероприятия, предусматривающие безопасность окружающей среды: 

1. Утилизация пищевых отходов. 

2. Обеспечение удовлетворительных результатов производственного лабораторного 

контроля пищевой продукции посредством соблюдения требований СанПиН, принципов 

ХАССП и технических регламентов Таможенного союза в части, касающейся дошкольных 

учреждений. 

3. Заключение договоров на проведение дератизации и дезинсекции с 

учреждениями, имеющими лицензии на право деятельности. 

4. Заключение договоров с обслуживающей организацией, обеспечивающей 

исправную работу внутренних сетей водоснабжения, канализации, электросетей и 

оборудования, холодильного оборудования, вывоз и утилизацию мусора. 

5. Заключение договоров с организациями здравоохранения по обеспечению 

медицинских осмотров персонала. 

6. Заключение договоров ФГБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии» на обеспечения 

санитарно-гигиенического обучения персонала Учреждения. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 
Приложение 1 

Нормативно-правовые документы 

 
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) 

Федеральный закон № 184 -ФЗ «О техническом 

регулировании» (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 регламент на соковую продукцию из 

фруктов и овощей», утвержденный Решением Комиссии 

Таможенного союза №882 от 09.12.2011 (ст. 1 - ст. 29) 

 

TP ТС 023/2011 

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 от24.06.2008 г 

Технический регламент таможенного союза «О 

безопасности мяса и мясной продукции», утвержденный 

Решением Комиссии 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 

технологических вспомогательных средств», 

утвержденный Решением 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», утвержденный Решением Комиссии 

Таможенного союза от 23.09.2011 №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 

Технический регламент таможенного союза «О 

безопасности игрушек», утвержденный Решением 

Комиссии Таможенного союза от 23.09.2011 №798 (ст.1, 

ст.2, ст.З, ст. 4, ст.5, ст.6, ст.7) 

 

TP ТС 008/2011 

Технический регламент таможенного союза «О 

безопасности мебельной продукции», утвержденный 

решением Комиссии Таможенного союза от 15 июня 2012 г 

№ 32 (ст. 1-8) 

 

TP ТС 025/2012 

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. 

Федеральный закон от 23.02.2013 N 15-ФЗ «Об охране 

здоровья граждан от воздействия окружающего табачного 

дыма и последствий потребления табака» (ст. 10-

12,16,19,20,21,23) 

 

N 15-ФЗ от 23.02.2013 

«Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения» 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Санитарно-Эпидемиологических правила СП «Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям 

воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 

молодежи» 

 

СП 2.4.3648-20 
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Приложение 2 

План схема пищеблока с перечнем оснащения 
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Приложение 3 

Журнал бракеража готовой продукции 

 

 

 
 

 
Приложение 4 

Журнал бракеража скоропортящихся продуктов 

 
Дата и час, 

поступления 

пищевой 

продукции 

Наименование Фасовка Дата 

выработки 

Изготовитель Поставщик Количество 

поступившего 

продукта (в кг, 

литрах, шт) 

Номер документа, 

подтверждающего 

безопасность 

принятого пищевого 

продукта (декларация 

о соответствии, 

свидетельство о 

государственной 

регистрации, 

документы по 

результатам 

ветеринарно-

санитарной 

экспертизы) 

Результаты 

органолептической 

оценки, 

поступившего 

продовольственного 

сырья и пищевых 

продуктов 

Условия 

хранения, 

конечный 

срок 

реализации 

Дата и час 

фактической 

реализации 

Подпись 

ответстств. 

лица 

Примечание 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

             

 

 
Приложение 5 

Журнал учета температурного режима холодильного оборудования 

 

 

 
 

 
Приложение 6 

Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях 
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Приложение 7 

Гигиенический журнал для сотрудников 

 

 

 
 

 
Приложение 8 

Ведомость контроля за рационом питания 

 

 
Приложение 9 

График выдачи готовой продукции 

 
завтрак 07.50 – 08.25; 

второй завтрак                09:30 – 10:05; 

обед 11.20 – 12.15; 

уплотнённый полдник  15:20 – 16:15. 

 

                 
Приложение 10 

Перечень пищевой продукции недопустимых при организации питания детей 

 

Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей 

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) 
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признаками недоброкачественности. 

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов 

Таможенного союза. 

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-

санитарную экспертизу. 

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца. 

5. Непотрошеная птица. 

6. Мясо диких животных. 

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц. 

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

неблагополучных по сальмонеллезам. 

9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с 

ржавчиной, деформированные. 

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные 

амбарными вредителями. 

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления. 

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и 

ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди. 

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом. 

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

термической обработки. 

16. Простокваша - "самоквас". 

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные. 

18. Квас. 

19. Соки концентрированные диффузионные. 

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости 

продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную 

обработку и пастеризацию. 

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 

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

обработку. 

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое. 

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания. 

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный). 

26. Острые соусы, кетчупы, майонез. 

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус. 

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).61 

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки). 

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая. 

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров. 

33. Жевательная резинка. 

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%). 

35. Карамель, в том числе леденцовая. 

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья. 

37. Окрошки и холодные супы. 

38. Яичница-глазунья. 

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом. 

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого 

приготовления. 

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки. 
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42. Изделия из рубленного мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в 

условиях палаточного лагеря. 

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности. 

44. Молоко и молочные напитки, стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; 

кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности. 

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через 

буфеты. 
Приложение 11 

Среднесуточные наборы пищевой продукции (минимальные) 
Таблица 1 

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до 7-ми лет 

(в нетто г, мл на 1 ребенка в сутки) 
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Приложение 13 

Таблица 1 

 

Потребность в пищевых веществах, энергии, витаминах и минеральных веществах 

(суточная) 

 

 
 

Таблица 2 

Распределение в процентном отношении потребления пищевых веществ и энергии по 

приемам пищи в зависимости от времени пребывания в организации 
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Приложение 14 

 

Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто) с учетом их пищевой ценности 
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Приложение 15 

 

Анализ риска при приготовлении и потреблении блюд 
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Приложение 16 

 

Определение контрольных критических точек (ККТ) Перечень критических контрольных точек процесса производства 

(изготовления) - параметров технологических операций процесса производства пищевой продукции; параметров (показателей) 

безопасности 
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Приложение 17 

 

 

Определение критических пределов для каждой ККТ 

Предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных точках 
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Приложение 18 

 

Рабочие листы ХАССП 

Рабочий лист №1 ККТ №1 Технологический процесс: приемка пищевых продуктов и продовольственного сырья 
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Рабочий лист №2 ККТ №2 Технологический процесс: Хранение поступающего пищевого сырья 
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Рабочий лист №3 ККТ №3 Технологический процесс: Подготовка сырья 

 

 
 

Рабочий лист №4 ККТ №4 Технологический процесс: приготовление мясного, рыбного фарша 
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Рабочий лист №5 ККТ №5 Технологический процесс: приготовление начинки для пирогов, запеканок 

 

 
 

Рабочий лист №6 ККТ №6 Технологический процесс: Обработка овощей, зелени, фруктов Операция:  

Обработка овощей, зелени, фруктов 
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Рабочий лист №7 ККТ №7 Технологический процесс: Обработка посуды Операция: обработка гастроемкостей 

 

 
 

Рабочий лист №8 ККТ №8 Технологический процесс: Порционирование готовой продукции Операция: Порционирование блюд 
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Приложение 19 

Установление порядка действий в случае отклонения от установленных предельных значений в ККТ и меры по их устранению 
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  Приложение 20 

 

Система контроля и анализ качества критических контрольных точек 
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Приложение 21 

 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ПРОГРАММЫ ОБЯЗАТЕЛЬНЫХ ПРЕДВАРИТЕЛЬНЫХ МЕРОПРИЯТИЙ (ПрОПМ) 
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