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7. Программа мероприятий обеспечения безопасности пищевой продукции с применением
принципов ХАССП.

Настоящая прогрtll\,Iма разработана в соответствии с требованиями Федерального
Закона от З0.03.1999 г. Jф52-ФЗ (в редакции от 13.07.2020) кО санитарно-
эпидемиологическом благополучии населения)), Федерального закона от 02.01.2000 29-Фз
(в редакции от 01.03.2020) <<О качестве и безопасности пищевых продуктовD,
Федерального Закона от 07.02.1992 г. Ns 2300-1 (в редакции от 08.i2.2020) uб.uщ"r..rрu"
потребителей>>, Техническим реглаМеIIтоМ Таможенного союза 02ll20l1 ко безопасности
пищевой продукции>, Государствgнным стандартом Российской Федерации ГоСТ Р
51705-1-2001 ксистемы качества. Управление качоством пищевых продуктов на основе
принципов хАссп. Общие требованип. СанПин 2.3 l 2.4.35 90-20" Санитарно-
эпидемиологические требования к организации общественного питания населения>>''.
СанПиН з 648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям
воспитания, и обуrения, отдьгха и оздоровления детей и подростков>>. Постановления
глulвногО государстВенногО санитарнОго врача РФ оТ 27.03.2007 м 13 кОб утверждении
санитарных прtlвил сп 1.1.219з-07) (вместе с СП 1 ,1.219з-07.1.1. Общие uo.rpo.ur.
организация и проводение производственного контроля за соблюдением санитарных
правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических)
мероприятий. Измененияи дополнения ЛЬ 1 к сп1.1.1058-01.Санитарные правила.
(Зарегистрировано в МинюстеРФ26.04.2007 J\ь9з57),иньпли актами согласно Приложению
1 <перечень законов, действующих санитарньж правил, гигиенических нормативов и
нормативно-правовых tlKToB).

настоящая прогрЕlп{ма устанавливает требования к обеспечению безопасности
пищевой продукции в процессе её производства (изготовления); организации
производСтвенногО контролЯ в КГБоУ кКанскиЙ морскоЙ кадетскиЙ корпус) (далее -
Учреждения) с применением принципов хАссП,пй u английскоt транскрипции НДССР
- Hazard Analysisand critica lconhol points (Анализ рисков и критические контрольные
точки),изложенньtх в директиве Совета Европейского сообщ.сr"u gз/4з. Использование
принципов хАссП закJIючается в контроле конечного продукта и обеспечивает
исполнение следующих главньrх принципов контроля анализа опасностей и критических
контрольньD( точек:

Принцип 1. Проведение анализа рисков. Идентификация потенциЕ}льного рискаили рисков (опасньrх факторов), которые сопряжены с производством продуктов питания,
начинtUI с получения сырья до конечного потребления, включая все стадии жизненного
цикла продукции (обработку, переработку, хрitнение и ре.}лизацию) с целью выявления
условий возникновения потенциального риска фисковjи установления необходимых мер
для их контроля.
принцип 2. Определенпе Критических Контрольных Точек (ккт) в производств9
для устранения риска или возможности его появления, при этом рассматриваемыеоперации производства пищевых продуктов могут охватывать поставку сырья, подбор
ингредиентоъ переработку, хранение, транспортирование, складирование и реализацию.Принцип 3. Определение критических пределов для каждой Ki{T. в допу*.пru*
системы хАссП или технологических инструкциях следует установит" и соблюдать
предельныо значения параI\4етров для подтверждения того что критическая контрольЕая
точка находится под контролем.
принцип 2. Определенпе Критических Контрольных Точек (ккт). В производстве
для устранения риска или возможности его появления, при этом рассматриваемые
операции IIроизводства пищевых продуктов могут охватывать поставку сырья, подбор
ингредиентоъ переработку, хранение, транспортирование, складирование и реarлизацию.Принцип 3. Определение критических пределов для каlцдой ккт. В допу*."ru*
сиQтемы хАссП или тохнологических инструкциях следует установит", .обподur"
предельные значения парапdетров для подтверждения того что критическая контрольная
точка находится под контролем.



принцип 4. Разработка системы мониторинга ккт. Система позволяет обеспечить
контроль критических контрольньD( точек на основе планируемых мер и наблюдений.

Принцип 5. Разработка корректирующих действий. Щля пр"r.пr.""я их в
случаео трицательньD( результатов мониторинга.

принцип 6. Разработка процедур проверки Хдссп. Процедуры должны
регулярнопроводиться дJUl обеспечения эффективности функционирования системыхАссп,

Принцип 7. Щокументирование и записи ХАССП. Все процедуры, сиgтемы,
формы и способы регистрации данньп, относящихся к системе ХАССП.

Щелью производственного контроJIя за качеством пищевой продукции в Учреждении
является обеспечение соответствия выпускаемой в обращение пищевой продукции
требованиям Технических регламентов Таможе"но.оъоюза в процессе ее производства и
реЕrлизации, обеспечение санитарно - эпидемиологической безопасности для сотрудников
и обучающихся, ограничение вредного влияния объектов производственного контроля
путеМ должного выполнения санитарных прЕlвил, санитарНо-противоэпидемических и
профилактических мероприятий, организ ация и осуществление контроля за их
соблюдением.

определения
в настоящей программе применяются следующие термины с соответствующими
определениями по ГОСТ Р 51705.1-2001:
-хАссП (анализ рисков и критические контрольные точки): Концепция,
предусматривающая систематическую идентификацию, оценку и управление опасными
факторами, существенно влияющими на безопасность продукции.
-система ХАССП: Совокупность организационной структуры, документов,
производственных процессов и ресурсов, необходимых для реаJIизации ХАССП.
-группа ХАССП: Группа специtlлистов (с ква-пификацией в р€lзных областях), которая
разрабатывает, внедряет и поддерживает в рабочем состоянии систему хАссп.
-опасность: Потенциаrrьный источник вреда здоровью человека,
-опасный фактор: Вид опасности с конкретными признакап{и.
-риск: Сочетание вероятности реализации опасного бапrорu и степени тяжести его
последствий.
-допустимый риск: Риск, приемлемый для потребителя.
-недопустимый риск: Риск, превышающий уровень допустимого риска.-безопасность: Отсутствие недопустимого риска.
-анализ риска: Процедура использования доступной информации для вьUIвления опасных
факторов и оценки риска.
_предупре)цдающее действпе: .щействие, предпринятое для устранения причины
потенци€}льного несоответствия или Другой потенциально нежелательной ситуации инаправленное на устрilнение риска или снижение его до допустимого уровня.-корректирующее действие: Щействие, предпринятое для устранения причины
вьUIвленного несоответствия или другой нежелательной ситуации и направленное на
устранение риска или снижение его до допустимого уровня._управление риском: Процедура вьrработки и реализации предупреждающих икорректирующих действий.
_критическая контрольная точка: Место проведения контроля для идентификации
опасного фактора и управления риском._применение по назначению: Использование продукции (изделия) в соответствии стребованиями технических условий, инструкцией и информацией поставщика.
-применение пе по назначению: Использование продукции (изделия) в уarrо"r"* или дляцелей, не предусмотренных поставщиком, обуслоuпaппоa привычным поведением
пользователя.
-предельное значение: Критерий, разделяющий допустимые и недопустимые значенияконтролируемой величины.
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-мониторинг: Проведение запланированньгх наблюденийилиизмерений параметров в
критичесКих коIIтрОльных точках с целью своевременного обнаруженияихвыхода за
продельные значения и полуIения необходимой информации для выработки
предупреждающих действий.
_система мониторинга: Совокупность процедур, процессов и ресурсов, необходимых дляпроведеЕия мониторинга.
-проверка (аудит): Систематическtш и объективн.ш деятельность по оценке выполнения
установленных требований, проводимuш лицом (экспертом) или группой лиц (экспертов),
независимых в принятии решений.
_внутренняя проверка: Проверка, проводимая персоналом организации, в которой
осуществJUIется проверка.

Состав программы
програпrма ХАссп включает в себя следующие рi}зделы:l. Организация работ по применению программы.
2. Проведение анч}лиза рисков.
3. Определение Контрольньrх Критических Точек (ккт).
4. Определение критических пределов дJUI каждой ккт.
5. Разработка системы мониторинга ККТ.
6. Разработка корректирующих действий.
7. Внедрение принципов ХАССП.
8. Разработка процедур проверки системы хАссп.
9. .Щокументация программы ХАССП.
10. Приложения.
1 1. .Щополнение (блок-схемы приготовления блюд)

всоответствиис^*Нffi;}хЖJJНJ""":i#Ж##:;Жr#ственн*тьза
безопасность выпускаемой продукции несет Руководиъель Учрьждения.
Руководитель Учреждения определяет и документирует политику ХАССП и
обеспечивает ее поддержку на всех уровнях.
Политика в области хАссП должна быть практически применимой и реализуемой,соответствовать требованиям оргzlнов государственного контроля и надзора и ожиданиямпотребителей.
Руководитель Учреждения опредеJIяет область применения ХАССП.
Руководитель Учреждения прикtвом назначае, лиц (далее группа хАссп),
ответственных за внедрение и поддержание системы ХАссп на всех этапах жизненного
цикJIа.
Члены группы хАссП в совокупности должны обладать достаточЕыми знаниями иопытом в области технологии упрu}вления качеством, обслужив€lния oOopyoo"ur"" 

"контрольно_измерительньIх приборов, а также в части нормативных и технических
документов на продукцию.
В составе группы хАссП должны быть координатор и технический секретарь, а также,при необходимости, консультанты соответствующей области компетентности.
Контроль за испоJIнением программы сохраняется за Руководителем Учрежден ия илилицом, официально его зtlп{еняющим.
Администрация и сотрудники пищеблока Учреждения с целью недопущения
неудовлетворительЕого качества выпускаемой пищевой продукции исполняют требованияСанПиН 2.з l 2.4..3 590_20''Санитарно-э[идемиологические требования к организацииобщественного питания населения>>, СанПиН 3648-20 <<"Санитарно-эпидемиологические
требования к организацияМ воспитания, и обучения, отдьIха и оздоровления детей иподростков))

2.Проведение анализа рисков



выделим виды опасных факторов при производстве пищевой продукции, и в
сOответствии с ними, проведем анализ рисков в процессе производства (изготовления)
пищевой продукции, начинtUI с полrIения сырья, до конечного потребления, включая все
стадии жизненного цикJIа продукции (обработку, переработку, хранение и реализацию) с
целью вьUIвления условий возникновения rrотенциального риска (рисков) и установлениянеобходимых мер для их контроJIя.
Б uолоеаческае опасносmа:
источникаrrли биологических опасньrх факторов могут быть :

-люди; помещения; оборулование; вредители; неправильное хранение и вследствие этого
рост и рttзмножение микроорганизмов; воздух; вода; земJUI; растения.хамаческuе опасносmа:
источниками химических опасных факторов могут быть:
-люди; растения; помещения; оборудование; упаковка; вредители.
Фuзаческае опасносmа:
Физические опасности - наиболее общий тип опасности, которьй может проявляться в
чищевой продукции, характеризующийся присутствием инородного материала .
основываясь на выше изложенном, определим зоны возникновения рисков, связанных спроизводством пищевой продукции :

1.Пищевое сырье, поступtlющее в Учреждение;
2. Храненио сырья;
з. Производство пищевой продукции, в том числе:
-помещение и оборудование пищеблока;
-производственньй процесс приготовления продукции;
4. Реализация готовой продукции;
5. Персонаrr Учреждения, участвующий в процессе производства пищевой продукции.

Таблица анализов ска и потDеблении i_пкrп п V,
J\ъ Стадия

процесса
опасность и
ее источник

Контрольные
мероприятия

Оценка
риска

Контрольно-
критическая

точка
1 Формирование

ассортиментног
о
перечня
продукции

Биологическая:
-эпидемиологически
опасные блюда;
_поступление

зЕшрещенного сырья,
(Приложение 7.7)
недоброкачественного
сырья
Финансовая:
-завышеннtш ценовzuI
политика;
-ненужный объем
поступающего сырья

_договоры
с постilвщикапdи;
-пересмотр
договоров;
-управление
поставками;
-tlнЕlлиз и
корректировка меню
(рекоменлованные
продукты и блюда)
-Планирование

расхода продукции
(десятидневное
меню)

При
выполнени
и
КОНТРОJIЬН

ыхи
плановых
мероприят
ий
-риск
не велик

Контрольно-
критическая
точка (ККТ)
не устанав-
ливается.
основная
задача-
получить
нужный
объем
доброкачест-
венных
товаров по
привлека-
тельной цене2 Поступление

продуктов на
склад

Биологическое:
-загрязнение
патогенными м/о;
-нарушение
целостности упаковки;
-нарушение условий

-входной контроль в
соответствии с
кПрограммой
производственного
контроля
поступающего сыDья

При
выполнени
и входного
контроля и
правиль-
ной

Контроль
производится
в рамках
программы
производстве
нного



транспортировки;
-поставка продукции не
в таре производитеJUI.
химическое:
-сlх пестициды.
Физическое:
-грызуны, жучки,
примеси

продуктов питания))
(Приложение 7.10)
-управление
поставкil]\{и;
-визуальный осмотр
транспорта
поставщика
(Требования к и
приему пищевых
продуктов
(Приложение 7.

работе с
постав-
щиками
степень

риска не
велика.

контроля.

Моясно

установить
(ККТ) на
входящем
контроле
поступающег
о сырья

Хранение
продуктов на
складе

Биологическое:
_при нарушениях
условий хранения
(нарушение
температурного

режимa товарное
соседство и т.д.);
-рост патогенньтх м/о;
-повреждение
продуктов жучкчlп{и,
грызунап,rи и т.д.
химическое:
_загрязнение

дезинфектантом;
-моющим средством

l -правильное
хранение и контроль
за микроклиматом
на складе и
холодильном
оборудовании
(Приложение 7.1З,
Приложение 7. l4);
-обслуживание и
настройка работы
холодильного
оборудования;
_cBoeBpeMeHHilI

дезинфекция и
р€tзморЕDкивание
холодильников;
_дератизация и
проведение
генерчrльньтх уборок
склада.
(Приложенпе7.1З,
Приложение 7.26);
-соблюдение личной
гигиены;
_выполнение

мероприятий по
предотвратцению
проникновения
грызунов и т.д.
(Приложение
7.20)

установить
Контрольно-
критическую
точку (ККТ)

Подготовка
посуды и
инвентаря

механическая:
-сколы, острые крilя,
опасность порезов.
БиологическrLя -
_загрязнение

патогенными м/о.
химическая:
-загрязнение моющими

соблюдение
требования к
оборудованию
пищеблока,
инвентарю, посуде
согласно Санпин
2.зl2.4..з590-
20(Приложение 7.2l)

полнении

евысока

Контрольную
точку (ККТ)
можно не
ставить

з Степень
риска
высокая.
Вероятность
нас],упJIеItия
пос:tедствий
высокая
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дезинфектантом содержание
пищеблока
(Приложение

Кулинарная
обработка

Биологическое:
_загрязнение

патогенными м/о и их
рост.
химическое:
-загрязнение моющими
средствами,
дезинфектантом

возникновение
перекрестных
загрязнений:
-микробиологическое
(воздушным путем или
в зависимости от
расположения
тохнологических
потоков);
_Еtллергическое (из-за
нt}личия следов
продукции от
предьцущей партии);
-физическое (при
использовании
инвентаря из хрупких
материалов)
(Приложение 7.32)

соблюдение
технологии
приготовJIения
(работа по
технолоt,ическим
картам)
(Гlрилохtение
7.30);
-своевременное
обс;rуживание и
ремонт
технологического
оборудования;
-тщательная
обработка ло
полного смыtsания
моющего средства и
дезинфектанта(При"lr
ожение 7.3);
-соблюдение
поточности
производства;
-соблюдение личной
гигиены;
(Приложение 7.5)

-отделение сырья от
готовой к
употреблению
Продукции;
-соблюдение
требований к
переодеванию
персонала
пищеблока;
-разделение
маршрутов
перемещения
(людей, продуктов,
инвентаря);
-соблюдение
поточIlости
производства;
-соблюдение личной
гигиены

полнении

установить
Контрольно-
критическую
точку (ККТ)

Конr,ролылую
т,очку (КК'Г)
можно не
ставить



6 реа.itизация
(раздача)

Биологическая:
-при нарушении
технологии

-сtтя,I,ие проб
I,отоt]ых б.llкlд;
-орI,аноJtеIIтическая

Степень
риска не
высокм.

Контрольно-
критическую
точку ккТ)

IIрием
пицIи
обучаlощимио
я

llриготовления

Био.ltоt.ическое:-
_загрязнение м/о и их
рост

оценка;
-соблlодеltие правиJl
IIодзtчи I,oToBi,IX
блк,llт

можн0 не

уст,аIrавливаl.ь

7
| 

-соблrолеrrие rтравил

| Разлачи;
-соблtодеl-tие личtrой
гигиецы
сотрудников
tlишдсбrrока;
-соб"пкlлелt ие праI] и J]

мытья llосуды,
уборки гtищеблока

С,геilелtь

риска
невыOокая
при
Соб;lкlдс:trии
l}ceX праl]иJI
t]tly],peHI lcI,()
)асIIорядка

КонтрольЙсг
критическую
точку (ККТ)
моr(но не
уста}Iавливать

Что контролиllртся

11риемrса сырья

про/lовольствеIл
ноr,о
сырья и

пиrцевой
про/{укции
(локументальная
и
органоJIептиче

-TTFI па проду*ЙБ
оертификаты
, -I_iелосr.ность упаков ки,
-Соо,l,ветс,гвие маркировки
пролукции заяв;tе1,Ittой в
СОIIРОВОДИТОЛЫIЫХ

документах,
-Сроки
голIIос,ги и lttугы

изгO,г0l]JIен ия

Хранение
пос,гупаIOIцего
Ilиlцевого
сырья

СОб"lttодение
,гребований 

и
правил хршIения
пищевых
продуктов

-Темпсратура и вЙжность;
-Чистота оборудования и
помещения;
-Содержание скJIада;
-Исправпость холодиJILного
обсrрудования.

Щокументrц""

'lklBapHo-
,I,ранспор].l{ые

нtlкла/{Llые,
Журllал браксража
скоропортяt_t{ейся
гtиll{евой прOдукции
( IIрилотсение Nq
7. ltl)

Журнал оrБЙ"
санитарFIOго
сOстояния
ltиtцеб;lока и
склаlIских
tlомеtцений
(Ilри;rохсеrrис
7,26) Журнtur
темпераl.урного
режима
хOJIOдильIIог.о

обсlруltования
(l"Iрилоlrссние

7. l3)}Kyplla,u

учста
т,емпера,гуры и
I}JIа)I{I.Iости в
скJIадских
п()меIцеIIиях

ие Jф7, l4
Жургlсut коlrrроЙ

3, Определецие Контрольцых Критических Точек (ккт)
};lilЖ;i::XЖ:JJ:xr:;y:::: J:.:_:роцесса п роизводс'ва (из готовления) ;ПаРаМетрОВтехпол"ч:ý3i:::у?::*jrlф::ЙЫ;;;;;йffiffi 

ff ffi ';,
ккт

технологичес
кой опепаrrип

Проверка
качества



переработка
пиtцевOг0
сырья,
1,ермообработк
а при
tIриготовлении

технологическог
о процесса
приготовлония
пищевой
продукции и
кулинарньж
изделиЙ

оборудования пищеблока;
-Чистота оборудования и
помещений пищеблока;
-на-пичие технологических
карт;
-Выполнение правил и
требований
технологического процесса

санитарного
состояния
пищеблока и
складских
помещений
(Прилоrкение
7,26)
технологические
карты
( Прилоlltение 7 З14 Реализация

готовой
продукции

Снятие проб
готовых блюд,
органолептичес-
кая оценка

-соответствие готовой
продукции требованиям
ттк

Медиlцинс-
кий
рабо,гник

Журназl
бракеража
готовой продукции
(I1рилохrеrrие 7.1б)

ьных точках
ль ккт

технологи
-ческой
операции

Контролируемый
параметр

предельное
значение

ответствен
-ный

Нормативная
документация

1 Приёмка
сырья

-Сопроводительная
документация;
-[{елостность упаковки;
-Срок годности

Отсутствует

Нарушена
Истекший

Повар

Повар

Журнаrr
бракеража
скоропортящей
ся пищевой
Продукции
( Прилохtение
Z8)
Приложения

TI ,7 .||2 Хранение
поступающего
пищевого
сырья

-Температура и
влажность;
-Чистота оборудования
и помещения;

-Содержание скJIада;
-техническое
состояние
оборудования

Нарушение
температурного

режима;
Нарушение
санитарной
обработки;
несоответствие
инвентаря;
Неисправность
оборудования

Журнал
контроля
санитарного
состояния
пищеблока и
складских
помещений
(Приложение7
.2,7 .6)
Журнал
температурног
о режима
холодильного
оборудования
(Прилохtение
7.1з)
Журнал учета
температуры и
влажности в
складаких
помещениях
( Прилолtение9



м 7.14)
При.lIолtение 7.
|2Обработкаи

переработка
пищевого
сырья,
термообработк
а при
приготовлении

-Чистота оборудования
и помещений
пищеблока;
-техническое состояние
оборудования;
-выполнение
требований ТТК

Нарушение
санитарной
обработки.
Неисправность
оборудования.
не соответствие
требованиям
ттк.

Журнал
контроля
санитарного
состояния
пищеблока и
складских
помещений
(Прилоrкение
7.26)
Прилоrкение 12Реализация

Готовой
tIродукции

соответствие
готовой продукции
требованиям ТТК

Не
соответствует

цинский
технозrогическ
ие карты
и меню
Прилох<ение 7.
31

,.щлякаждойкритичес-*ii'#iНffi Ъ#rr"ffi ЁН",ХХЖ*:1"",,орингадля
проведения в плановом порядке наблюдений и измерений, необходи*"r* on"своевременного обнаружения нарушений критических пределов и реализациисоответствующих предупредительных или корректируIощих 

"оздейсr""й 
(наладокпроцесса), Периодичность процедур мониторинга должна обеспечивuru оrъуr"rur.недопустимого риска. Все регистрируемые данные и документы, связанные смониторингом критических контрольньD( точек, должны бьrть подписаны исполнителямии занесены в рабочие листы ХАССП.

система монито
м ккт

технологическо
й операции

инга
Мероприятие
моIrиторинга

Периодичпость Контро;rьный документ

1 Приёмка сырья Контроль
сопроводительной
докуN[ентации

По факту
приемки

' I'оварно-транспортные
наклал}Iые

2 Хранение
поступающего
пищевого сырья

Контроль зi 

-сроками годности
продукции

Регулярно Ус"повияt хранения и
конечrrый срок
реализации (по
маркировочI{ому яр:тыку)

Контроль за
температурЕым
режимом в складе
и в холодильном
оборудовании.

Регулярно Журна_ll учета-
температурного режима
в холодильном
оборудовании
(Прилох<ение 7.13)
Журнал учета
температуры и
влажности в складских
помещениях
Прилоrкение 7.14

l0



Контролr,
санитарно_
гигиеническ()го

Ежедневно Журrrал KoHipor"-
санитарноt,о сос,гоя}Iия

rцц_с]qл_!lцjt и с к jlal{c ких
сOстояниrl

липIеблOка и
склада

помеп]еI-1 и й (ГIрилоtкение
п6)

3 Обработl<а и
tlереработка
IIиш{евого сырья,
термообрабо,гка
при
IIриго,I,овлеJ-Iии

Контроль личной
гигиены персонаJIа

l Ilo фак,гу j Гигиени.,.аЙ r,.ур,,iап

| (соl,рулники)

| 
(I lRило>lссllия 7.25)

I 
JIи.llt1,1е ме,llиttиIIские
кни)(ки l(аI(дог()

рабо,t,tIика,
ЖУРна"lI у.lс,га
резуJIы,а.гоI}мсдосмоl.Dа ]

11рилолсен ие 7 ,24. 
l

I lри"гlохtеlтие 7,5 l

Кон,гроль за
соблтодением
са}{и],арных FIopM в
помеп{ении
пищеблока

[Io (lак,r,у Журt{аJI l(оl,I.гроJlя
cill'I и,l,itрl I o0.0 сос.гояциrI
ttиrllеблtlка и сlilада
I lри.lтоiIсеtr ие 7 ,2(l

4 Реаtизация
lют,сlвой

продукI(ии

ОрганолептичЙЫ
оценка готовой
пищевой

_ц.родущции

llеред каждоЙ
гзl,tl{i}чей

Журназl 0ракфiЙ
гоr,овой продукции
(I1рилоlrселме 7 .1(l)

и поИн ф ормац и Io п о веде н и ю n ур'* n * nffi ,, е" б х Йи й;,,**й;;iй;й1 жБйМоltиr,ориttга по Uринципам XACC'I (I1риilохсен 
";;.;;;

.щлякажлойкритичес-"Яffffi1'#};:жхху*Tfrfr #:::;;*"'"
докумептироваЕы корректирУЮЩие действия, пр.дпр"""МаеМr,Ig в случае нарушениякритических пределов.
К корректируюlцим действиям относят:
_llpol]epкy средств измерений;
-наJIадку оборудования;
_изоляцию несоответствуlощей Продукl(ии;
-перерабо.гку несоответствуюtц.й прЬдупц"r;
-уl,иJlи:]ацию несоо.гветствуюtrlей продукllии и 1]. п,
КорректирУЮщие действия ,,о ,п."Ь*IIос.ги до"цrкны бьг

;Ё;Н;'" 
ЪП У "* 

* м о гут б ыть р аз р аб отан ы ;,, й ;;; ;ЖХТi?#l i H,'l'fi ;i.1l.X n n.o

Ж'#rН'"ИЯ 
ЛИЦ, О'ГВе'ГСl'Ве}lНЫХ за коррек'ируtощие действия, должны бьп,ь установлены

в случае шопадания ошасной пролукции на реаJIизацию доJI)I.на быть составлена
докумgI{1,ально оформленIIая процедура ее отзыва. 

v9Дlu v'wtФ

планируемые корректирующие дейотвия долх(ны быr,ь занесе}Iы l}
рабочие листы хАссП ([Iриложен ие 7.29)

б,l,перечень возможных аварийных сиryаций, нарушений со:rдаюlцих угрозусанитарно-эпидемиологическому благопоJlучию и меры по их устраIIснию

АварийпЙсиryац"я
по ус,|,ранениl0I-[еудовrlе,гворл,т,".п",,ыс pe:]yJ I bTaTLI

I Iроизводс,гвсIl1{ого лабора,горr to1-o

Уоr,раrrение tllЙороо, IIовлскш]и* ru .Ббй
рс:]уJI L],at,гы.

||94уцrие соБl K,i rиИ БЙ



ном, паразитарном заболевании (острая
кишечная инфекция, вирусныЙ гепатит
А, трихинеллез и др.), отравлении,
связанном с употреблением
изготgвленных блюд.

Карантинные Mepotlp иятия,
.Щополнительные мероприятия IIо
дезинфекции.
Проведение лаборагорного исследования

Отключение элоктроэнергии на срок
более 4-х часов

Приос,гановJIение леятельности
организации.
Ревизия хранившихся пищевых продуIстов.
Щополнительные санитарные

неисправность сетей водоснйжйй Приостановление деятельности
организации.
[ополнительные санитарI{ые

Неисправность сетей каншизацип Приостановление деятельн ос,ги
организации.

[ополнительные санитарные

Неисправность холодильного
Ревизия хранившихся пищевых продуктов.
внесение изменений в меню.
!ополнительные санитарные

7. Внедрение припципов ХАССП
План внедрения принципов ХАССП в Учреrцдении

Мероприятия

Политика ХАССП в
кГБоУ кКанский
морской кадетский
корпус)

документирование
политики относительно
безопасности
приготовляемой продукции.

[lосr,оянrtсl

Создание рабочей
груIIпы по внедрению
хАссп

Издание приказа о создании
рабочей группы по внедрению
хАссп

Подготовка
информации для
разработки системы
хАссп

Выбор последовательности
и поточности технологиче
ских процессов с целью
искJIючения загрязЕениrI
сырья и пищевой

медицинский
работник, повар

Яньарь2022

Проведение контроля за
продовольственным сьцьем,
используемым при
изготовлении

Повар
Медицинокий
работник

Проведение контроля
функциониров€tния
технологического

lз



Соблюдение условий 
"рапеiЙяпищевOй црOдукции

Ежедневllсl

В раплках [lГIl(

выяв.ltеtlие
опасност,ей

Выяв"lIение потенtIиаlJIьных
опасностей на tтищеблоке
( биологических, химиtlеских"

Ч;rены группы
XAL-CII

Контроль должпостными
лицами Учреrкления
выполнения санитарных
правил" санитарно-
эпидемиологических
мероприятий, разработку и
реzlJIизациIо мер, направлеtIных
на устранение выявленных

FIачальник
стсlловой.
мtедиllинский

работиик

Члеrrы группы
хАссгt

LIлеtлы груl]пы
XACCtI

Члеrlы rруппы
хАссгI

IIовар,
медиllинскиi,i

l lодlготовltа блок-схем
IIроизводственных

Разработка блок-схем
проIIзводстRенных процессов

и;lолtение З0
Опреде:rеttие
критических
KOH,IpoJlbHыX точек

усгаrrовление
критических границ
для ках(дой I{KT

установление макс има.пьнсlй
или минима-llьной величины" :]а
пределы которой не доJ]жItы
выходить биологи.rеские,
химические, физические
параметры, которые

хранением продук,гов

-выполнением HaTypa]Ibtl [,Ix
норм

повар,
медициttский

повар
медициttсtсиti

-технологией приготовJIеtIия;
-блюд

Ведение учеiа-и оr""-;;й
устаrIовленной действуюtцим
законодательством,
саниl,арн ыми IIраt]илаN,I и

На.lа-пыtиlс
с,го:lовой,
медициttский

Своевременное
информирование Flаселен ия,
органов MecTHoI.o
самоуправления, органов
Роспоrребналзора об
аварийных ситуациях на
объектах
Контроль организации
медиt(I,IнскIл х ocN,Io,IpOB

Кон,гроль организации
общес,lвенного питаt{ия

Результат коI]троля
пl.tпlеlзой rlродукции

f{иреlст,ор.
натIzUIьник
с,rоловой
меi{ициllокий
trrаботник

Сlтарtшая
медициI{скаr{

ЕjтсеlIнсltзtlо

l]lcelltleBltt,l

ГIо мi:ре
возник}lове
ния
авариi,itlых
ситчаrlt,tii

Ежеплссячtttl

Е)Iссп4еся.tтl сl

I

i
l
I

l
l

I

j

l
I



обеспечение
соблюдения
работниками правил
личной гигиены и
лабораторный контроль

обучение персонЕIла пищеблока
Заведующая

здравпунктом
1развlгод

УстановленЙ 
"ер"од"rноо,типроведение уборки, мойки,

дезинфекции, дератизации
помещений

Медициtlский
работник

ГIо l,рафику
и доI,овору
де:зиtl(lекци
ии

Лабораторнurй контроль Отдел Управ:lения
Федератlьной
службы по надзору
в сфере защиты
прав потребите.пей
и благополучия
человека по
Г. Канску и
Канскому
району

По
доr,овору

чес
Вид исследованЙ Объект исслЙЙнЙ

(обследования)
Количество,

не менее
Кратностьле

реже
Микробиоло."чесоие
исследования проб
готовых блюд на
соответствие требованиям
санитарного
законодательства

rrервые олюдq вторые блюда:
гарнир и мясные продукты,
напитки

2 блюда
исследуемог

о
приема пищи

l раз в год

Контроль
проводимой
I]итаминизации блюд

Iретьи олюда 1 блюдо l раз в год

Микробиологические
исследования смывов на
нflличие санитарно-
показательной
микрофлоры (БГКП)

Lrоъекты производственного
окружения, руки и спецодежда
персонЕIпа

10 смывов l раз в год

7.1. Лабораторпый контроль по организации санитарпо-гигиенических и

8. Разрабо-т_ка процеryр проверки системы хАССП1, Внутренние проверки ХАССП дЬо*"u, проводиться непосредственно после внедрениясистемы хАссп и затем с установленной rrър"одrrrостью не реже одного раза в год иливо внеплановом порядке при вьUIвлении новьIх неучтенных опасньж факторов и рисков.2. Програrrлма проверки должна включать в себя:
-анализ зарегистрированньж рекламаци:i, претензий, жа_поб и происшествий, связанньIх снарушением безопасности продукции (Приложен 

"i Т,i1l;-оценку соответствия фактически выполняемьж процедур докумеЕтам системы ХДССП;-проверку выполнения предупреждающих лействЙй;
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-анtUIиз результатов мониторинга критических контрольных точек и проведенныхкорректирующих действий;
-оценку эффективности системы ХАССП и составление рекомендаций по ее улучшению;-актуtIлизацию документов.
3, Програlrлму проверки разрабатывает группа хАссп, а отчет о проверке утверждаетдиректор Учреждения.

одним из принци""",о"i;#НТlЖЪ1##ХН#rЁ:ffi;;iокументарного 
контроляна протяжении всего процесса изготовления пищевой продукции и коЕтроля процесса ввьцеленных контрольных точкilх, а именно:

9,1, !окулпенmацая проzрамлrьt ХАССП dолсtсна вюtючаmь:
-блок-схему производственного контроля (Приложен ие 7. 1)-политику учреждония в области безgасlости выпускаемой Продукции (Приложен ие 7.2);-прик€lз о создании и составе группы Хдссп;
-информацию о продукции (сфоводительнtш документация хранится в складепищеблока Учреждения) ;
-информацию о прои3водственных помещеЕиях пищеблока и перечень оборудования вних;
-отчеты группы хАссП с обоснованием выбора потенцичtJIьно опасных факторов,результатапdи анzшиза рисков и выбору критических контрольных точек и определениюкритических пределов;
-рабочие листы ХАССП (Приложен ие 7.29);
-процедуры мониторинга;
-процедуРы проведения корреКтирующих лействий;-программу внутренней проверки системы ХАССП;
-п_е_речень регистрацИОННО-утlgтной документации.
l)ЖУРНаЛ бРаКеРаЖа Готовой пищевой (*уп""uр"оt).rродупчии (с отметкой качестваорганолептической оценки качества готовых блюд, оуrr""uр"ых изделий)(Приложенuя 7 .|6,7 .l7)
2) Журнал бракеража скоропортящейся пищевой Продукции (Приложение 7.18)3) ЖурнаЛ проведеЕИя витЕlп{иНизациИ третьих блюд (Приложение 7.15)4) Журнал учета лабораторного KoHTpon" 1Пр"rrо*.п"Ъ 7.22)5) Гигиенический журrаr, ]сотрудники) фr"о*."r. 7.ZS;
9] t*, отбора проб и,rроrо*оrr",,rаоораrор; ;;;;йваний
7) Щоговора и акты приема выполненньж работ по договора.пл (вывоз отходов,дератизация, дезинсекция)
8) Журнал учета температурного режима холодильного оборудования (Приложение 7.1З)9) Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских помещеЕиях.(Приложение 7.|4)
l0) Журна,п учета дезинфекции и дератизации (Приложен ие 7. 19)11) Журна,тl KoHTpoJuI санитарного состояния пищеблока и складских помещений(Приложенпе 7.26)
12) Журнал мониторинга по принципам хАссП (Приложен ие 7.27)12) Журнал регистрации претензий, жалоб 

" 
про"Ъrоa.r""И, связанные с безопасностьюпиЩевой продукции (Приложение 7.28)
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Приложение 7.1Блок- схема производственного контроля организации питания

Блок-схема
,l,ex нOJl.'I,и ческ.,I-о trрOцесса ripй1.0.t U,,JtýH и}l itelrir,'i 

^ 
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Приложение7.2
Политика кгБоУ << Канский морской кадетский корпус>)

в области качества и безопасности выпускаемой продукции

основная цель в области качества и безопасности продукции:
ПредоставJUIть соответствующим российским стандартаNI и стандартам Таможенного
Союза пищевую продукцию, которм отвечает требованиям потребителей обучающихся,
родителей (законньж представителей).
Задачи Учреждения в области обеспечения системы качества и безопасности пищевой
продукции:
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
пищевой продукции.
4.повышение эффективности пользования материirльно - технических и кадровых
ресурсов.
5, СовершеIIствование системы менеджмента качества, разработки и внедрение системы
управления качеством, основанной на принципах хАссп.
6, Предоставление потребителю обуrающимся, родителям (законным представителям)
контролирующим ОРГаНаIvr подтверждения соответствия продукции установленным
требованиям действующим стандартапd и нормативrlпd.

основньтми методами реализации политики в области качества и безопасности
ПРОДУКЦИИ ЯВJUIЮТСЯ:
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l. ПерсональнaUI ответственность руководитеJIя и сотрудников, чья деятельность связана с
приготовлением и раздачей пищи, перед потребителем за качество продукции.
2. Постоянная работа с предприятием, окtlзывающим услуги по организации питания, с
целью улучшения качества и безопасности поставляемой продукции и качества
приготовляемой пищевой продукции.
3. Совершенствование материально- технической базы пищеблока Учреждения,
повышение уровня культуры производства пищевой продукции.
4. Повышение уровня знаний и профессионzlльного мастерства сотрудников пищеблока.
5. Совершенствование предупреждающих действий и управление ими с цолью
обеспечения требования по безопасности и качества продукции.
6. Регулярноо проведоние внуцренних проверок эффективности функционирования
системы качества.

Администрация Учреждения несет ответственIIость за выпуск качественной и
безопасной пищевой продукции, за воздействие условий производства на окружающую
среду, берет на себя ответственность в осуществлении поставленньгх целей и задач в
области обеспечения качества и безопасности и ожидает от каждого работника активного
творческого участия в деятельности tIо совершенствованию процессов в интересах
учреждения и r{астников образовательного процесса.

Прилоrкенпе7.3
Требования к санитарному состоянию и

содержанию помещений и мьшью посуды.
( инструкция для медицинского рабоrн"кч, повара)

СанитарнОе состояние И содержанИе произВодственньIх помещений должнысоответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к
организациям общественного питания.

Помещения дJIя приготовления и приема пищи, хранения пищевой продукции
оборудуются технологическим, холодильным и моечным оборудованием, инвентаром всоответствии с гигиеническими нормативilп{и в целях соблюдения технологии
приготовления блюд, рsжима обработки, условий хранения пищевой продукции.

оборудование, инвентарь, посуда и тара должны быть выпоппй", из материчtлов,
преднtвначенньD( для контакта с пищевыми продуктами, предусматривающих
возможность их мытья и обеззараживания. Посула для приготовления 

-блюл 
должнабыть выполнена из нержавеющей сrаrrr. Не допускаотся использование

деформированной, столовьrх Дефекталли и механическими поврождениями кухонной истоловой посуды, инвентаря, столовых приборов ( вилки, rо*r.") из ЕUIюминия.
,Щопускается использование однорrвовой столоЪой посуды и приборов.

Уборка обеденного з€rла должна проводиться rrосле каждого приема пищи. Обеденныестолы моют горячей водой с добавлением моющих средств, используя специttльновьцеленную ветошь и промаркированную тару для чистой и использованной ветоши.
Ветошь в конце работы зап{ачивzlют в воде при температуре Ее ниже 45ос, с добавлениеммоющих средств, дезинфицируют или кипятят, ополаскивают, просушивают и хранят втаре для чистой ветоши.

Мытье кухонной посуды должно быть предусмотрено отдельно от столовой посуды.в моечньrх помещениях вывешивают инструкцию о правилilх мытья посуды и инвентаря с
укЕванием концентрации и объемов применяемых моющих средств, согласно инструкциипо применению этих средств, и темп9ратурЕых режимах воды в моечных ваннах.моющие и дезинфицирующие средства хранят в таре изготовителя в специальноотведенных местtж, недоступньгх дJUI обl^rающихся, отдольно от пищевых продуктов.
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ДлЯ обработкИ посуды, проведения уборки и санитарной обработки предметовпрOизвOдственнOг0 0кружения используют разрешенные к применению в установленномПОРЯДКе МОЮЩИе' ЧИСТЯЩИе И ДеЗИНфИЦИРУЮЩИе СРедства, согласно инструкциям по ихприменению.
Моечные ванны дJIя мытья столовой посуды должны иметь маркировку объемнойвместимости и обеспечиваться пробками из ,,олимерных и резиновых маториалов.
!ля дозирования моющих и обеззараживtlющих средств используIот мерные емкости.При мытье к)D(онной посуды в двухсекционных ваннах должен соблюдаться следующийпорядок:

-механическое удаление остатков пищи;
-мытье щетками в воде при температуре Ее ниже 45ос и с добавлением моющих средств;-о''оласкивание горячей проточной водой с температурой не ниже 65ОС;-просушивание в опрокинугом виде на решетчатых полках и стеллажах.мытье столовой посуды на специ€lпизированных моечпых машинах ,,роводят всоответствии с инструкциями по их эксплуатации.
При мытье столовой посуды р}чным arrоaЬбоnn в трехсекционньIх ваннах долженсоблюдаться следующий поря!ок:
-механическое удаление остатков пищи;

#НТrlЁ:Де 
С ДОбаВЛеНИеМ МОЮЩИХ СРеДств в первой секции ванны при температуре не

-мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 45оС и добавлениеммоющих средств в количестве в 2 раза меньше, чем в первой секции ванны;-ополаскивание посуды в третьей секции ванны горячейпроточной водой с температуройне Еиже 65ос, с использованием метаJIлической сетки с ручкitпlи и гибкого шланга сдушевой насадкой;
-просушивtlние посуды нарешетках, полках, стеллажах (на ребре),чашки, стаканы, бокалы промывают в первой ванне горячей водой, при температурене ниже 45ОС, с применением моющих средств;
во второй ванне ополаскиВЕlют горяч_ей проточной водой не ниже 65ос, с использованиемметаллической сетки с ручками и гибкогЬ шланга с Душевой насадкой.столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре не ниже 45ос,с применением моющих средств, с последующим ополаскиванием в проточной воде ипрок€rливаIIием в духовых (или сухожаровых) шкафах в течение 10 минут. Столовыеприборы, столовЕuI посуда, чайная посуда, подносы перед раздачей должны бытьвысушены и вымыты.

Кассеты дJIя хранения столовых приборов ежедневно подвергают обработке сприменением моющих средств, последующим ополаскиванием и прокаливанием вдуховом шкафу.

,rо}i"* 
КУХОННУЮ ПОСУДУ И ИНВентарь хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от

- столовую посуду - в шкафах или на решеткtж;- столовые приборы - в специаJIьЕых ящиках-кассетах ручками вверх, хранение их наподносах россыпью не допускается.
В конце рабочего дня должна производится мойка всей посуды, столовых приборов,подносов в посудомоечной машине с использованием режимов обработки,обеспечивilющих дезинфекцию посуды и столовых приборов, и максимальныхтемпературных режимов.

Санитарную обработку технологического оборудования проводят ежедЕsвно по мере егозагрязнения и по окоt{чЕlIIии работы.
ПроизводственнБ

лезинфицирr-*" j"#Ж;:ffJ;i*жЁ"#:&.#i:;х"frж#::ж&5оси
насухо вытирtlют сухой, чистой тканью.
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.Щля моющих и дезиЕфицирующих средств, применяемых для обработки столов,
вьцеляют специальную промаркированную емкость.
мытье ршделочных досок и мелкого деревянного инвентаря производится в моечномотделении (цехе) дJUI кухонной посуды горячей водой при температуре не ниже 45ОС, сдобавлением моющих средств, ополаскивают горячей водой при температуре не ниже65оС и ошпаривают кипятком, а затем просушив.ют на стеллажах на ребре.После обработки и просушивания ршделочные доски хранят непосредствонно на рабочихместах на ребре.
Щетки для мытья посуды после использованиrI очищают, замачивают в горячей водепри температуре не ниже 45оС с добавлением моющих средств, дезинфицируют (иликипятят в течение 15 мин,), промывtlют проточной водой,.rро"у*""uй и хранят вспеци€lльной таре.
Щетки с н;UIичием плесени и видимых загрязнений не используют.

Щля мытья посуды не допускается использование мочалок, а также губчатого матери€UIа,качественная обработка которого не возможна.
щезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим покrtзаниям всоответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств.одиН pi* в неделю провоДят генераПьнуЮ уборкУ 

""a* 
помещений, оборудования иинвентаря с последующей дезинфекцией.

Рекомендуется использовать дезинфицирующие средства с вируJIицидным эффектом.при уборке шкафов для храненигхлеба кро*п"ъо.дует сметать с полок специilльнымищетками и не реже l раза в неделю тщательно протирать с использованием lоlо-го
раствора уксусной кислоты.

пищевые отходы хранят в емкостях с крышкап{и в специально выделенном месте.Емкости освобождают по мере их зЕlполнения не менее 2/з объема, промываются
раствором моющего средства.
Пищевые отходы Ео допускается выносить через раздаточные или производственныепомещения пищеблока.

Щля уборки каждой группы помещений, неохлаждаемых складских помещений;холодильных кап4ер; вспомогательньIх помещений; санитарньж узлов выделяютотдельный промаркированный уборочный инвентарь.
Инвентарь дJUI мытья туаJIетов должен иметь сигнальную (красную) маркировку.Инвентарь дJIя мытья туалотов должен храниться отдельЕо оТ Другого уборочногоинвентаря.

по окончании уборки, в конце смены весь уборочный инвентарь должен промываться сиспользовulнием моющих и дезинфицирующих средств, просушиваться и храниться вчистом виде.
При отсутствии помещения хранение уборочного иtIвонтаря допускается в специальноотведенном месте.

хранение уборочного инвентаря в производственных помещениях не допускается.Проведение мероприятий по борЪОе с насекомыми и грызунtl^{и должно осуществлятьсяспециzшизированными организац иями в соответствии с .;.r;;;;;;;;;;"r}.бо"u"r"r",предъявляемыми к проведению дератизационных и дезинсекционньж работ.щля предупреждеЁия залета 
"ua"nor"r,. 

следует проводить засетчивание оконньtх идверных rrроемов в помещениях столовой.
Не допусКаетсЯ проведенИе дератизационньгХ и дезинсекционньж работнепосредственно персонirлом образовательного учреждения. Не допускается хранение иизготовление продукции во время проведения мероприятий по дератизации идезиЕсекции в производственньD( помещениях. ЗапрЁщается проведение дератизации идезинсекции распыJUIемыми и рассыпаемыми химическими веществами в присутствииобучающихся, сотрудников Учреждения и персонала пищеблока
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Не допускается проведение peMoнTнbrx работ (косметического ремонта помещений,
ремOнта санитарно-технического и технологического оборудования) при эксплуатации
пищеблока в период обслуживания обрающихся образовательЕого учреждения.

Инструкция по обработке оборудования

5 . 1 4. с анитарн ую о браб отку 
""*П#;.Tng;Нý Н}fiЖi,"

его загрязнения и по окончании работы.
Инструкция по обработке разделочных досок и
вируспых инфекциях

rlроводяl, е}tедневI{о по мере

мелкого деревянного инвентаря при

5,15, Мытье ра3делочЕых досок и мелкого деревянного иItвентаря произволится вмоечном отделении (Чехе; дJUI кухонной посуды горячей Водой.rр"Ъ.rrr"ратуре не ниже45оС с добавлением моющих и дезинфицируlощ"* 
"р.д.r" 

( <<Ника Супер *> (1г на1литр воды, - дезинфицирующее 
"р"д.ruоlДез -Хлор> (1таЪлеткч 

"u 
rO]r";p;; 

"-
воды), ополаскивают горячей водой при температуре не ниже б5ос и ошпариваюткипятком, а затем просушивают на стелла2ках на ребре. После
обраб_отки и просушивания разделочные доски хранят непосредственно на рабочих местахна ребре.
5,16, Щетки для мытья посуды после использования очищают, замачиваю.г в горячейводе при темпераryре не ниже 45ос С добавлением моющих средств, дезинфпцируютсредством <<flез -Хлор> (1таблетка на l0 литров воды с экспозицией 15 мин.) nпромывают проточной водой, просушивают и хранят в специальной таре. Щетки снаJIичием плесени и видимых загрязнений не используют.

инструкция по обработке кухонной посуды при вирусных инфекциях
Мытье ку*онной посуды производят в двухсекционньD( ваннах в следующем порядке:механическое удirление остатков пищи;

О мытье щетками в воде с темпераryроЙ не ниже 45 оС и добавлениеммоющих средств <<Ника Супер.'.у 1гр. на 1литр воды.О ополаскивание горячей проточной водой с температурой не ниже б5 ОС;о просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках, стеллажах.

Чт"::::_i"*i_ посулы ручным способом при вирусных ипфекцияхв3-секш{ионных ваннах

- просушивание посуды на решётках, tIoJIKax, стеллажах

I ванпа

II ванна

III ванна

Мытье

- предварительно проводится механическое удаление o"ru*nu **й



I ванна - проводится мытье щеткzlI\dи в воде при температ@
добавлением моющего средства <<НикаСу.,.р rrrrrо.) на 10 литров
воды l0 граrrлм и дезинфицирующее средство << Дез- хлор 1 ,абл"тка
"" 10 r"roou roo", ( 0r0l5Уо р".rрор" . r*.rrоr"ч".й fSo)
- ополаскивание горячей проточной водой с темпераiуфЕ нБ нйже
650с,с использованием металлической сетки с ручками и гибкого
шланга с душевой насадкой.

_ просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках и
стеллажах

II ванна

Мытьё столовых приборов ру""r*"оaоО* при вирусных инфекциях

Приложенuе7.4

основные гигиенические и противоэпидемические
мероприятия, проводпмые медиципским персоналом

(инструкция для медперсонала).

Медицинский персонал обязан:
-осуществлять повседневный контроль соблюдения требований санитарных правил;-осуществлять систематическое наблюдение за состоянием здоровья обучающихся,
особенно имеющих откпонения в состоянии здоровья;
_в рамках оргi}низации рационzlльного питания обучаrощихся организовать контроль
раскладки продуктов с использоваЕием технологических карт и утвержденного меню,обеспечивать витtlп{инизацию пищи, анаJIиз калорийности питания;
-проводить бракераж готовой пищи с отметкой о ее качестве, с разрешением раздачи,вести бракеражный журнал;
- вести ежедневIrый осмотр сотрудников пищеблока на ншIичие гнойничковых
заболеваний кожи рук и открытьD( поверхностей тела, признаков инфекционных
заболеванийс занесением результатов в гигиенический журнал;
- организовать контроль санитарного состояния пищеблока и проведения еженедельныхгенеральных уборок;
-осуществJUIть )чет состояния здоровья и индивидуt}льных особенностей обучающегосяпри организации горячего питания;
-неЗаI\ЦеДЛительно информироватЬ руководителя Учреждения о возникновении средиобучающихся случаев инфекцио"й.о заболевани",'оrрu"оa"ия, необычной реакции послеприменения медицинских препаратов, чрезвычайной с"rуац"";
-сообщать в муницип,tльные учреждения здравоохранения и территориitльное управлениеФедеральной службы.rо 

"uдaору 
в сфере защиты прав потребителей 

" 
боu.о.rопучr"

- проводится мытье щетками в воде при температуре не н"жJТflс 
" 

с
добавлением моющего средства <НйкаСу""р.rrrЬ.) на 10 литров

-,ополаскивание проточной водой

- прокаливание в духовых, пекарских, cyxo}Kapoubr* -кафах " 
,е.rени"

10 минут.
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человека о слrIfuIх инфекционньD( и паршитарньж заболеваЕий среди обучаrощихся и
работников УчреждениrI в течение 2 часов после установления диагноза в установленномпорядке;
-проводить работу по формировtlнию навыков здорового и правильного питания уобучающихся по прогрtlп{ме < Разговор о правильном питЕlнии))

Требованиякпрохождениюпрофилактическихмедицинсr##ffiJ"-;.'
гигиенического воспитания и обучения, личной гигиене персонала

1 . пер со н ал," *.о"о*ЧiJffi il##НЖ:.:,ъх *lffi Ж},u luu о.r, 
"периодические медицинские осмотры, в установленном порядке не реже 1 p*u в год;аттестацию на знание настоящих саItитарных норм и правил rrе реж" 1 раза в 2 года.неаттестованньтй персонtlл пищеблока проходит повторное гигиgническое воспитание иобучение с последующей переатгестацией.

2, Каждый работник пищеблока должен иметь личную медицинскую книжку, в которуюдолжны быть внесены результаты медицинских обследований и лабораторных
исследований, сведения о прививкilх, сведения о прохождении профеъсиональной
гигиенической подготовки и аттестации, допуск к работе.при отсутствии сведений о профилактических прививках работники, поступающие на
работу в пищеблок УчреждеIrи", должны быть rrр""rru, в соответствии с национirльнымI_(чендарем профилактических прививок.
3, Ежедневно перед началом рабЬты проводится осмотр работников, связанньIх сприготовлением и раздачей пищи.
результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал сотрудников.
не допускilются к работе на пищеблоке, к накрыванию на столы лица с ангинами,катаральными явлениями верхних дьIхательных путей, гнойничковыми заболеваниями
рук, заболевшие 

1ли при подозреЕии на инфекцrоrr"urь заболевания.
При на,гtиЧии у рабоТЕикоВ пищеблоКа порезов, ожогоВ они могут быть допущены к
чФ.. при условии их работы в перчаткiж.
4. Персонал пищеблока должен собъюдать правила личной гигиены:
_ приходить на работу в чистой одежде и обуЪи;
_ оставлять верхнюю одежду, головной убор, обувь и личные вещи в индивиду.}льномшкафу для одежды, коротко стричь Еогти, носить однорalзовые и многорч}зовые маски иодноразовые перчатки.
5, Работники пищеблока должны быть обеспечены специальной одеждой (халат, колпакили косынкц маски и перчатки)
Специальнtш одежда должна храниться в отдельном шкафу. Работники пищеблокаобязаны снимать в специально отведенном месте специальIlую одежду при посещениитуапета или надевать сверху халаты, тщательно мыть руки с мылом после посещениятуалета;
Не допускается совместное хранение в одном шкафу спецодежды и личных вещей.

Щля исключения риска микробЪологического и паразитарного загрязЕения пищевойпродукции работники пищеблока сообщать обо uaъ* aоуr*х заболеваний кишечнымиинфекциями у членов семьи, прожив.ющих совместно, медицинскому работнику илиотвотственному лицу.

Требования к соблюдению санитарных правил
Приложение 7.6

1, Руководитель ч"о.*:Н;Y;:fiЖ:#ж#J,Рлицом за организацию и полнотувыполнеЕИя настоящих санитарньD( правил, в том числе обеспечивает:
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-наличие текста цастоящих санитарньrх
правил до работников Учреждения;

правил в организации и доведение содержания

-выполнение требований санитарньж правил всеми работниками Учреждения;
-необходимые условия дJUI соблюдения сЕlнитарньж правил;
-прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших
профессион+льную гигиеническую подготовку и аттестацию;
-наличие личньIх медицинских книжек на каждого работника;-своевременное прохо}цдение работниками Учреждения периодических медицинских
обследований, гигиенического воспитани" 

" 
обуо"r"";

-организацию мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;-исправIIую работу технологического, холодильного и другого оборудования Учреждения.2, За нарушение санитарного законодательства руководитель образовательного
учреждения, а также должностные лица, нарушившие требован"-, 

"ua"о"щих 
санитарныхправил, несут ответственность в порядке, устtlновлонном законодательством РоссийскойФедерации.

2.

t
J.

1.

4.
5.
6.
7,

8.

Прилоясенпе7.7
Приложение б к СанПиН 2.312.4.3590-20

пЕрЕчЕнъ
пищевой продукции, которая не доIryскается при организации детей

( для повара)

пип{евые продукты без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и(или) признЕкtlп,f и недоброкачественности.
Пищевая продукция, не соответствующаJI требованиям

техническихреглЕlI\{ентов Таможенного союза.
Мясо сельскохозяйственньrх животIIых и птицы, рыба, не

1рч.дIu"еветеринарно-санитарную экспертизу.
Субпродукты, кроме печени, языка, сердца.
НепотрошенЕrя птица.
Мясо диких животньD(.
Яйцu и мясо водоплавающих птиц.
Яйца с загрязненной или поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств,неблагополучньж по сtlльмонеллезам.

9, КонсеРвы с наруШениеМ герметичности банок, бомбажные, ''хлопуши'', банки с
_ _ ржавчиной, деформированные, без этикеток.
10, Крупа, мука, сухофрукты и Другие продукты, загрязненные различнымипримесями или зараженные амбарными вредителями.
11, Любые пищевые продукты домаIцнего (не промышленного) изготовления.
l 2. Кремовые кондитерские изделия 1пироЙыJ" ;ь;;r)
1З. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; р}о""", из мякоти голов,кровяные и лив9рные колбасо зtUIивные блюда (Йясные и рыбные), aryon 

",форшмак из сельди.
14, Макароны по-флотски( с фаршем), макароны с рубленньтм яйцом
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15, Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сматану безтермическоЙ обработки.
1 6. Простокваша -''самоквас''.
17, Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовлеFIные.l8. Квас.
l 9. Соки концентрированные диффузные
20, Молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных позаболеваемости сельскохозяйственньш животных, а также не прошедшиепервичн},ю обработку и пастеризацию.
21, Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.22.Блюда. изготовленные из мяса, птицы, рыбы ( кроме соленой), не прошедшихтепловую обработку.
23. Масло растительное пtlJIьмовое, рапсовое, кокосовое, хлоtIковое24, ЖаРеНЫе ВО фРИТЮРе пищевая Irродукция и продукция общественногопитания;
25.Уксус,горчица, хрен, перец острый (красный, черный)26. Острые соусы, кетчупы, майонез.
27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.28, Кофе натуральный, тонизирующие, в том числе энергетические напитки.29. Кулинарные жиры, маргарин (кроме ;;.;;;r; ооr.". гидрогенизированныемасла и жиры.

i9. ]дро абрикосовой косточки, арахис.
3 1. Газированные напитки, г€вированнаlI вода питьевая,
32, МолочнtUI продукция и мороженое на основе растительных жиров.33. Жевательная резиЕка.

] 1 : fi *"H;J'"'ffi Ж:т:;н;:,""J:*rкты 
с содержанием этанола (более 0,5од).

з6, Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодногосырья.
З7. Окрошки и хоJrодные супы.
38. Яичница-глазунья.
39. Паштеты и блинчики с мясом и с творогом.
ОО no*;';;;J;X'"".'" бЛЮДа ИЗlНа основе сухих пищевых концентратов быстрого

j]. _Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.
42, Сырки творожные, изделия творожные более 9О% жирности43, Молоко и молочные напитки сr"риrr"зова[Iные менее 2,5Yо иболее З,5ОZжирности.
44, Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реаJIизуемыечерез буфеты. .

Приложение 7.8
Прилоrrсение 7к СанПиН 2.312.4.3590-20

рекомендуемые среднесуточные наборы .1щ.u9ц продукции для организациипитания детей от 7 до 18 лет

наименовttние п
l2 лет rа .riБйХлеб ржаной (ржано-

в нетто, мл, на 1 ребенка в сутки)



хлеб пшеничнй 150

15

бlг
п7
2s0

185

15

200

200Мука пшеничная
20Крупы, бобовые
50макаронные издйия
20
187Овощи (свежие, мороженые,

консорвированные,), включаJI
солеЕые и квашеные( не более
10% от общего количества
овоще1) в т.ч. томат- пюре,
зелень г

з20

l85
20Соки плодоовощные, нtlпитки

витамиЕизированные, вт.ч.
инстантные

200

1чrясо r -и категории 70 78Субпродукты ( печень, язык,
сердце)

30

ý

5s

300

150

50

lг
ю

ю

40

rrтица (цыплята - бройлеры 1

категории потрошеные )
53

Рыба-филе, ;L". слабо иЙ
мitлосоленое 77

Молоко
з50

КисломолочнаJI пищевiж
продукция 180

]ворог (массовая доля жира
5%- 9%) 60

Сыр
t5Uметана
l0

МаСЛО СЛИББЧНОБ
35lvlасло растительное l5

т

т

Яйцо шт. l8
1

]axan t'

приготовления блюд и
напитков, в случае
использования продуктов
промышленного выпуска,
содержаrцих сахар
(сгущенное молоко, кисели и
др.), вьтдач а сахарадолжна
быть уменьшена в
зависимости от его
содержания в используемой
готовой продукции)

з5

к vrv\{rw rrJл9Jlll)l l0
т

l5чаи
2

28



Какао-порошок

Соль пищевiUI повареннtUI
иодированнЕUI
Специи

Таблица 1

Приложенпе 7.9

Приложение10 к СанПиН 2.3l 2.4.3590-20

потребность в пищевых веществах п энергии, витаминах и минеральных веществах
Название пищевых веществ

l счточная)
Потребность в пищевых вещ,ествах для обучающихся двух

с7по11 12 лет иiтарше
90

Белки (г) 77
БЖиры (г)

9?JrtrЕUлы (Г,' зз5 з83
272о

,/
1,6

70
900-l0
,20Г
lтг
з00
-тв-
l20Г
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Прилоlкение 7. 11

Требования к приему пищевых продук.гов на пищеб.llоке
(инструкц}lя ltля повара)

1, ,,Щоставка пищевых проДуктоI] ocyltlcc',I]Jlяel,crr 0UеI(иаJlы{о выделепным /lJlя перевозки
ffiЖхТ 

пРодУtстов Ц)а}IсПорТоМ Пре/]прияl,ия, оказываtоlI{еI.о услуt,и fiо организации
2. JIиlр, сопроi]ожllаюЩие продовольственное сырье и пищевые цродукты в пугиследоваIrия и выIIолняющие их поIрузку и выгрузку, до.ltжны использовОдеЖДУ (халат, рукавицы), иметь лLrчfiую *.л"ц""фю кцижку r.ru"о"',1]Ж:J:ШХiГ.отметками о результаlвх медицинских ocМoTpou. uтo* числе лабораторных обследований,и отметкой о прохождении профессиональной гигиени.tеской подготовки,

3 ; iTi;l ЖН:rЖ."О'"' 
ПРЙУ*Ты, должпа быть пром аркиро BaI Ia и ис шользоваться

Прилоэкенпе 7,12

требовапия к условиям хранения, tlриго.I.овлениrl и реализаIlии
,__ __ _|l"u,ao 

ых прOдук.|,оl} и l(улиIrарIIых и:rде.llий(инструкIlия /tля IItlвара, мс/lиципскоl,о рабо.l,ника)
IIрием llиtllевых проДук'ов и lIроловольс'венного сырья в УчреждеIrии осуществляетсяrIри паличии документоts, гIодтверждающих их каIIество и безопасность.При центрtшизоВанной поставке продукции и продовольствепного сырья, дlIяIIодтверждения качества и безопасности продупц", и шродоволu"ru""rrоiо сырья,дOпускается указывать в товарно-,гранспортной накладной сведен"" о ,n,rr*pe сертифика,гасоответствия, сроке его действ,", ор,ане, вьIдав'Iем сертификат, или регис:,рационныйномер декларации о соответс'вии, срок ее лействия, наименование изго'овителя илипрои:]води,геля (поставщика), принявlllе.о декларациIо, и орган, ее зарегистрировавший.Проду*цИя поступает в таре производиr,еля (псlстав rцика).

!окуменr,ация, улосТоверяющм качество и безопасrrос,гь продукции, маркировочныеярлыки (или их tсопии) должны сохраняться до окончаl
_ _ 

ВХОДlrОй кон,tроль посlушающr* продупrо в осущес.ff"ýННrТй 
ПРОДУКЦИИ.

I-Iе,ttопусlсаются к приему IIиIIевLIе прO/iукl,ы с гIри'1-1аками недоброкачес].гl]е[JLlос'и, а'ГаКЖе ПРОДУкты без сtltтроволитеJIьных дOкументов, II0д,г}}ер)к/{аtоп{их их KiltlecTl}o ибезоtlасlltlсть, не имеюtцис марI(ировкИ, t} слуtlilg ссJ]и IlаJIиttие,гакой маркировкипрелусмоlрено закоНодательстВом Россий.пЬИ О.rr.рr,"",

l . t I ро цу кт,,, .,,"о r.*ffi l :3fl:::",,Н#Нr Х J*:irр;Hi,i"?;ofr 
"* 

п р оду кц и и :сухие (мука, сахар, крупа, макаронные изделия и др.);хлеб;
мяснI)Iе, рыбные;
молоtIно-жировые; гаст.рономиLIеские;
овощи и фрукты.

2. Сырье и готовы
которыедолжны.""Ж"#fil#j}Т;ifrТХlН:ffi 

:'J.;:Н""ныхкамерах,3. IIри хранении пицIевLIх пРоДуктов n.nb*o,,t""n a,,p.iau coбltlollaLr, правиJI.t т,оt]арI{огососедс,гва, цормы скJlzцироt]rtния" сроки I.однос'и ll yc'Ol]}lrl хр.1IIегlия.ГIролуктьт, имек)щие спсlциtРи.lеaп"й .,uлo*, сJlелус,l. хр?l}{иl.ь ().г/lеJIы'о .,,1, Ilроl(ук.гоR,

;;:):П"""аЮЦ{ИХ 
ПОСl'ОРОННИе 3аПi}ХИ (МаСЛО.''"ru.u,,п., сыр, яйцо, чай, сOль, сахар и
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4, Хранение особо скоропортящихся продуктов осуществляется в соответствии сГИГИ9НИЧ9СКИМИ ТРебОВаНИЯМИ, 
''РеДЪЯВЛяемыми 

* y.no*r"r, срокам хранения особоскоропортящихся продуктов.
5. Сметану, творог хрЕlнят в зt}водской упаковке.Не допускается ocTaBJUITb ложки, лопатки в таре с творогом и сметаной.6, Масло сливочIIое хранят в заводской упаковке в холодильниках.
]. !ыгы хранят в заводской упаковке в холодильниках.
8, Готовые мясопродукты (кЬлбасы, сосиски, сардельки) хранят в заводской упаковке вхолодильной камере
9, Яйцо в коробах хранят на подтоварниках в сухих прохладньD( помещениях.

*rуЁ'.;."*'хрtlняТ 
В Мешкilх 

"; ""о,.;;;;;;;; в штабелях на расстояIlии до пола не
11, Макаронные изделия, сахар, соль хрzlнят в таре поставщика на стеллажах илиподтоварниках.
12,чай и кофе хранят на стеллажах R сухих проветриваемых помещениях.13. Хлеб хранят на стеллажах, в шкафах. 

r ---r-^'
Ржаной и пшеничный хлеб хранят раздельно.
щверцы в шкафах для хлебадоо*", иметь отверстия для вентиляции.При уборке шкафов крошки следует сметать с полок специ.льными щеткilп4и и не реже l
ffiНr:r".^еЛЮ 

ТЩаТеЛЬЕО ПРОТИРаТь полки с использованием 1оlо-ного раствора уксусной
14, Картофель и корнеплоды хранят в сухом, темном помещении;капусту - на отдельньIхстеллажах;
квашеные, соленые овощи - в банках, при температуре не выше 10ос.плоды и зелень хранят в ящикtж в прохладном месте при температуре Ее выше l2oc.
]i;3НiiiffЖ:r""Т*И, ПЛОды, ягоды храIIят в таре поставщика в низкотемпературных
16, Маркировочный ярлык каждого тарного места с указанием срока годности данноговида продукции следует сохранять до полного использования продукта.17, Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудованииосуществляется ежедневIlо, результаты заносятся 

" 
журнч.Fета температурного режимав холодильном оборудовании (Приложен пе 7. lЗ),uоrЬрurt *раЕится u i"r"r". .oou.18. Складские помещения дJuI хранен"" сухих сыпучих продуктов оборудуютсяприборами дJUI измереrr",,"rr"ратуры и вл€Dкности воздуха.Показания заносятся в журнirл. (ilриоожен ие 7. 14)

1.горячее'",**"оТji."#fr ;*1";Нfi#:"x;"iН"JJ;::JlЪЬвторогоблюда,
доведенных до кулинарной готовности и порционироваIrньж .Отпуск горячего питания обуrаrощим"" 

".оЪ*од"*Ъ о|.u"изовывать по кJIассЕымвзвод€lN{ в соответствии с режимом дIIя, временной промежуток дJUI приема пищипродолжительностью не менее 20 минут, в соответст"ии с режимом учебных занятий.
.?.'оlТu*ЫМ 

ВЗВОДОМ В СТОЛОВОй должны быть закреrrп""u, определеЕные обеденЕые
организацию обслуживания обl^rающихся горячим питанием рекомендуетсяосуществлять путем предварительIIого накрытия столов.3,При кулинарноt обЙой 

""й;;;;* пРодуктов необходимо обеспечить выполнениетехнологии приготовленйя блюд, изложенной в технико-технологической карте (пример

Щffi ffiЖЖ||:Ё"Ж# В ПРИЛОЖении 3 1 ), а также соблюдать санитарно-
пр"",р"*",";"ингредиен""",J;frffJ;'JJЖТffi:Ъ;Ёх;^#J;*ж*""
кр(онным инвентарем, не Kacaulcb продукта рукilN{и.

з4



4, Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячей плите неболоо 2 часов с мOмента изгOтовления.
подогрев остывших ниже Температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.Горячие блюда (супы, соусы, 

"ui"ror, вторые блюда и гарниры, холодные Еапитки прирЕвдаче должны иметь не ниже определенной в тохнологической карте температуру.Холодные закуски должны выставJUIться в порционироваIIЕом виде и реализовываться вТечеЕие оДноГо часа' ГотоВые к rп9 11бле"о опйй из сьцых овощей могут храниться вхолодильнико при томпературе 4+/-тС не более3Оi"rуr.

ff.lЖ.ТТ"fi ff#;. " 
й"' u"Pu"oa Осуществляется непо средственн о перед раздачей

};заппавпенные 
салаты допускается хранить не более з часов при температуре плюс 4*/-

хранение заправленных салатов не допускаотся.Использование сметаны и майонеза дIя заправки салатов не допускается. Уксус врецептурах блюд подлежит зап,l9не на лимонную кислотуВ ЦеЛЯХ ПРОфИЛаКТИ11 йододефицитIIьD( состояний у детей должна использоваться сольповареннм пищевЕUl йодированнaш при приготовлении блюд и кулинарных изделий.в Учреждении должны соблюдаться сроки годности и условия хранения пищевыхпродуктов, установленные изготовителем и укzванные в документах, подтверждающихпр_оисхождение, качество и безопасность.
5. Крупы Ее должны содержать посторонних примесей.Перед использованием крупы промывают проточной водой.

irЩxiК ffi ý?"11ЪТН. 
ОО'""Р""р ованных продуктов перед в скрытием промывают

7, При составлении примерного меню следует обеспечивать поступление с рационамипитания витаминов и MиHepaJIbHbD( солей вколичествах, реглап4ентированных(Приложение 9 СанПию,itZА.зSqЬ-Zо "Сurй;;-;;;демиологические требованияк организации общественЕого питания населеЕия''.)
!ля обеспечения физиологической потребносr" u 

"rr*инах допускается проведениедополнительного обогащения рационов питания микрон_утриентап4и, включающими в себявитамины и минеральные соли. .щля дополнительного обогащения рационамикронутриентами моryТ быть использованы 
"ra". aпециаJIизированные продуктыпитания, обогатценные микронугриентами, а также инстантные витаминизированныенапитки промышленного uu",ycKi и витаминизация третьих б.гпод специаJIьнымивитаминно-минеральными премиксаJ\,1и.

Витаминизация блюд проuод"ra" .rод контролем медицинского работника.Подогрев витtlп{инизированной пищи не

i:Yr"#iТ,"*r.ЖffiНУ ТРеТЬИХ б"ГПОД ОСУществляется в соответствии с указаниями
замена витаминизации блюд вьцачей поливитilминньD( препаратов в виде Драже,таблетки, пастилкид Других форм не допускается.О проводимьIх в Учрежден;;;;;"риятиях по профилактике витаминной и

ffiirХЪ.#:ЁЁЖiНХТаТОЧЕОСТиадминистраци,учреждониядолжнаинформировать
,щанные о витаминизации блюд заносятся медицинским работником в Журнал проведенияВит'миниЗации ТреТьих и слаДких блюД 1Приоожение 7.Ы;o.;1Ъ"";1о"r., один год.

:*"ТТ3iiТ;Ж1;:Т:J#i::ffi 
;";-;;;;".,р"""о.нияконтролябракера*пой

Результаты контроJIя регистрируются в:
Приложение 7.1б Журнал ОрЙ"*" готовой пищевой продукции.Приложен пе 7 .l7 Ор*"оп.пrrй; оценка готовой пищевой продукции(разработанаспециi}JIьно 

длrI Журна,гrа бракеража;ъ;;; пищевой продукции).
з5



масса порционньш бшод должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню.при нарушOнии ТехнOлOгии пригOтовления пищи, а также в случае неготовности, блюдодопускаюТ к вьтлаче толькО после устранения вьUIвленньш кулинарных недостатков.9, В Учреждении должно быть предусм.отрено центрtIлизованное обеспечениеобучающихся питьеВой водой, о."""urо*ей гигиениr"Ёпr' требованиям, ,.редъявляемымк качеству воды центраIизовtlнньrх систем питьевого водоснабжения.питьевой режим органиюван в форме стационарных питьевьж фонтанчиков.!олжен быть обеспечен своболный доступ обучаюЙихся_к питьевой воде в течение всеговремени их пребывания в образовательном учреждении. Конструктивные решениястационарньж питьевьж фонтанчиков должны предусматривать наличиеограничительного кольца вокруг вертикiшьной въдяной струи, высота которой должнабыть не меЕее l0 см, Чапl4 OoТ*""ir*a должна ежедневно обрабатываться с применением,9yч"" и дезинфицирующих средств.
10. Щля предотвращения возникIIов

неинфекциЪп,"uо. Ъчооо."чrм lffi;Ж#)XT;Hr;ЖYj ИНфеКЦионньж и массовых
-использоВание пищевьIх продУкто", указанных в Приложен ии7.7;
;ЖШН-аНИе 

ОСТаТКОВ ПИЩИ ОТ ПРеДЬЦУЩеГО.'РrЪ*u И Пищи, приготовленной
-пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признакаминедоброкачественности(порчи); Г

-овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили.

Приложение 7. 13

Прилоrкенпе 7. 14

Приложение 2к СапПиН 2.3t 2.4.3590-20

и влажцgсти в складском помещении

наименование
производственног
о помещения

наименованиыйййй
холодильного оборудования Месяц/дrrи,GЙЙ."ппl

Прилоясение 3 к СацПиН 2.з/ 2.4.3590-20

'"""uron
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Дат
а

Flаименовани
е

препарата

наименовани
е

блюда

ксlличес,гlзо

питаIоIJiихс

я

общее
количеств
о

внесенног
о
витамин
I{ого

препара,га
(гр)

Время
вtIесения
препарата или
приго,говлени
я
I]итамипи:]и-

роваI][lого
бrllol{a

Вр.пи
прием
а
блюда

Прим

I{ание

Журнал провелешия вптаминиз&ции третьих и слвдких блюД

Прилоясен ие 7. lб
Приложение 4к СанПиН 2.3l 2,4.3590-20

ываются ф акты з ап реLце н и я к реа" йЪ цйй;..*rййБйй

IIри.rlожеllлtе 7.

()ргаllо,lrептическая оценка го,гtlвой uишцевой проllукции(разработана специальпо для Журпа;lа бракеража готовой irищевой про/IукIlии)( для повара, медицинс*о.о рчбоrпrr.ч, .rдиректора)

L меmоduко орzанолепmчческой оценкu tluu4u.l,1, ОргагrОлепl,иLlесКую olieHKY начипаюТ с ]]неL'JI,IеГо ocмo,'.pa образlIов lIищи, Осмот.рJIучtl[е проl]оди,гь rIри дItевном 0вете. Осмо,гlэом оIIреliеJIяIоr;r;r;,r;;',,"u n"u,", ее цвет.|,2' Оllределяе,гся запах пиIци' IJапах .rпр"д.irr.r."' при :]атаснноМ дыхании. Дляобсlзна,lения заlIаха lIо,tIьзуIотся эпитетами: чистLIй, свежий, ароматный, пряttый,молочнокислый, пlилос,гный, кормовой, боло,гttый, иJ]истый, Специфический запахобозна,lаеr,ся: сеJIело,Iць!йо чесночtiый, МЯ1'[I1,IЙ, вапилыlьrй, l,tеtРтегlр<lДУк,гов и ,I,./{.
l,З, IJKyc lIищи, как и зАIIах, сJ]едуеl,устанавJIиl]а,],ь l]ри харак,l,ерlI(lй /(.llя IIee.l.e'rlopar.ype.1,4, При сI{я,гии tlробы необхс,дим., Ъоr.,пr,пrо,I,ь IIско'орые llрrll]иJlа прс/,i.сl,оро)к[Iос,l.и: и:]сырых llродук'оts ltрсlбуtо,гся ,г()JtьI(о l,е, ко,горые l"tриме[lяк)l,ся в сыром виде; вкусоваяпроба не llровоllиl,ся В сJIучае обнаружеrrия rIризItаков ра:]JIожения l] виде неприятшог0запаха, а ,гакх(е в c,lryqng по/{озрения, что данныЙ продуItт был при.tиной пиlцевог0о,I,равJIе}Iия.

II. Орzанолепmuческая оценка первьш блюl

2,1, )f,ля органоJIсI]тичеQко.о иссJIеJ]ова.Iия первOе блюlltl ,гшIа.геJIьI"Iо перомеtхивае'ся вкотJIе и береr,ся в rIeбo,1tbпlo' коJIичесl,ве на,гареJII(у. оt,мечаlо.г вlлсшний вид и цве]., поко,горому можн., су/{ить о соблlоl(ении технологии eI,' приго.говJIения. С.lrедует.обрапдать
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внимание Еа качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличиепосторонних примOсей и загрязненнOсти.
2,2, При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей иДРУГИХ КОМПОНеНТОВ' СОХРаНеНИе ее В ПРОЦеССе ВаРКИ (r. 

-дЬп","о 
быть помятыхутративших форму' и сильно разваренных овощей и Других продуктов).2,3, При органолеп,ической оценке обращают вним_ание на ,,розрачность супов ибУЛЬОНОВ, ОСОбеННО ИЗГОТаВЛИВаемьгх из мяса и рыбы. недоорокаЙii""rrо" мясо и рыбаЁаЁrЖffitr""Ц;ffiХ#:: ИМеЮТ 

"опЙ",,ерсный вид и на поверхности не
2,4, При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки втарелку' отмечfuI густоту' однородность консистенции' нtlличиеrraпроiaрпrых частиц. Суп-
;:"Ё-i:Н"." 

бЫТЬ ОДНОРОДНЫМ ПО всей массе, без оr.оuruuiй жидкости на его
2,5, При определении вкуса и запЕжа отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом,не ли постороннего привкуса и запаха, нчtличия горечи, несвойственнойсвежеприготовленному блюдУ кислотIIости, недосоленности, пересола. У заправочных ипрозрачньж супов вначале пробуют жидкую часть, обращая в";r;;; на аромат и вкус.Если первое блюдо заправJuIется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.2.6. Не ра':}решаются блюда с привкусом сьцой и цодгорелой муки, с недоваренными или
;f,f,::;JrfiаРеННЫМИ 

ПРОДУКТаМИ, КОМКаМИ ЗаВаРИВШейСя муки,'р..пои кислотностью,

III. Орzанолепmаческая оценка вmорьtх блюd
з,1, В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваютсяОТДеЛЬНо. Оценка соусньж блюд (гуляш, рагу) дается общая.
3,2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отдеJUIться от костей.
3,3, При н€tJIичии крупяных, мучных или овощньD( гарниров проверяют также ихконсистенцию, В рассыпчатых каптtж хорошо набухйие зерна должны отделяться Друг отДруга. Распределяя капIу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в нейнеобрушенных зерен, Посторонних примесей, комкоъ.при оценке консистенции каши еесравнивают с заплаЕированной по меню, что позволяет вьUIвить недовложение.
3,4, Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягк имиилегкоОПРеДеЛЯТЬСЯ ДРУГ ОТ ДРУГа' Не СКЛеИВМСЬ, СВИСаТЬ С РебРа Вилки ,Й rrо*п". Биточки икотлеты из круп должЕы сохранять формупосо. *upi".
3,5, При оцеЕке овощньж гарниров обращают вIIимание на качество очистки овощей и
;ЖХ1'#;;ХlЖЖ:trf,Я:жJ{х внешний вид, цвет. Так, ..r," оuр"iбельное пюре
картофеля, процентом отхода, ..*;*;;"iffi ж:;а";;т:ffffi"Jнiffi;#::;;
рецептуре молока и жира. При подоЗрениИ на несоотВетствие рецептуре - блюдонаправляется на анализ в лабораторию.
4,6, Консистенцию соусов опреде'яют, слив€UI их тонкой струйкой из ложки в тарелку.Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав,формУ нарезки, консистенцию. Обязательно обрuщЫ" внимание на цвет соуса. Если внего входЯт томаТ и жиР или сметаЕа, то соуС должеЕ быть приятного янтарного цвета.ПЛОХО ПРИГОТОВЛ""Н"'Й СОУс имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким
iзIiзI;J" 

Вызывает аппетита, Снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее

з,7,при определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наJIичие специфическихзапахов, особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из
з9



ОКРУЖ.ЮЩеЙ СРеДЫ, ВаРеНаЯ РЫба ДОЛЖна иметь вкус, характерный для данного оо вида схOрOш0 выраженным привкусOм 0вOщей и прянос"й,'u жаренбI - приятный слегказаметный вкус свежего жира, на котором ее жарили. она должна быть мягкой, сочной, некрошащейся сохрtlняющей форму нарезки.
IV. Крumераu оценкu качесmва блюd
4,1, котличЕо) - блюдо приготовлено в соотвотствии с технологией.4,2, <Хорошо) - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которыене привели к изменению вкуса и которые можно исправить.4'3' КУДОВЛеТВОРИТеЛЬЕО)) - ИЗМеНения в технолоa"и при"отовления привели к изменениювкуса и качества, которые можно исправить.
4.4. <Неудовлетворительно) - изменени,
исправить. К р*дчч. не догý/скаетс", *;iý#;#:]|;Н;"J""'"НИЯ 

бЛЮДа невозможно

Приложение 7.18 Прилопсенпе 5 к СанПин 2.3l2.4.з590-20журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции
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Прилоrкенпе7.19
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Приложенпе7,20

меры по предотвращению пронпкновения в производствепные помещениягрызунов, насекомых, синаIIтропных птиц и животных.
1.открывающ":*"".J#жнiffi #,жffi **"#"нffiЯ;;"".-"снимаемыми для очищения зяпIитIIыми сеткilN,Iи от насекомых, птиц;2, обеспечить зациту от проникновения в производственные помещения пищеблокаживотньD(, в том числе грызунов - плотно закрывulющиеся двери, вовремя восстанавливатьотверстия в стенах и полах, отверстия должЕы быть закрыты сеткtlп4и или решетками;3, Отверстия вентиляционньIх систем закрываются мелкоячеистой полимерной сеткой.4. Обслуживание Учреждения по дератизации и дезинсекции осуществляетсяспеци€rлизированными учреждениями, имеющими лицензии на право предоставляемыхуслуг.
Не допускается хранение и изготовление продукции во время проведения мероприятийпо дератиЗациии деЗинсекции, ЗапрещаеТся проведение дератизации и дезинсекциираспьшяемыми и рассыпаемыми токсичными химическими веществами в присутствииперсонала и обучающихся.

Прилоrrсенпе 7.21
ТРебОВаНИЯ К Оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде(ипструкция для повара, медицинского работника)

1, Оборудование, инвентарь, посуда, тара, являющиеся предметами производственногоокружения, должны соответствовать саIIитарно-эпидемиологическим требованиям,предъявJUIемым к оргtlнизациям общественного питания, и выполнены из материzlлов,допущенньIх для контакта с пищевыми продуктап{и в установленном порядке.ПроизвоДсТВенные, скJIаДские и аДМинистративно-бriз:",r: помещения рекомендуетсяОСЕаЩаТЬ ОбОРУДОванием в соответствrи С",санпин 2.зl2.4..з590-10 ;ё""итарно_
эпидемиологические требования к организации обществеIIного fIитания населения)),СанПиН 3648-20 <"Санитарно-эпидемиологические требования к организациямвоспитаниЯ, и обуT ения, отдыха и оздоровления детей и подростков) и санитарЕьжпрЕвил постановлением Главного государственного санчтрного врача РФ от 27 марта2007 г. N 13 "об утверждеЕии санитарных правил СП 1 ,1,219з-07''> Организация ипроведение производств9нного контроля за соблюдени

В ЫП ОЛ Н ен и ем с ани тар -" - 
"р;;;;; J"a.y 

ч ::. _"_ (, odh:ll;H нъ Ti#*lrx 
",, 

и u(изменения и дополнения к сп 1.1.105s-01) t --г-l
IIищеблок Учреждения оборудован необходимым технологическим, холодильным имоечным оборудованием.
Все установленное в производственньD( помещениях технологическое и холодильноеоборудование должно находиться в исправном состояЕии.В случае вьжода из строя какого-либо техЕологического оборудования на негоустанавливается табличка кне исправно>, обеспечивается устранение неисправностиспециалистом специЕrлизированной ор.анизации, и обеспечивается его дальнейшаяэксплуатация.
Ежегодно, перед начаJIом нового 1"rебного года должон проводиться техническийконтроль соответствия оборудования паспортIIым характеристикам.2,Обеденные зz}лы доо*""id",r" оборудованы столовой мебелью (столами, стульями,табуретами), имеющей без дефе*той повреждений покрытие, позвоJUIющим проводитьих обработку с применением моющих и дезинфицирующих средств.

4l



З. Производственные столы, предназначеЕные лля обработки пищевых продуктов,
дOлжнЫ иметЬ пOкрытие, уотойчивОе к действ"о *о.*"х и дезинфицирующих средств иотвечать требованиям безопасности для материtUIов, контактирующих с пищевымипродуктами.
4, Стеллажи, подтоварники дJIя хранения ar"щ"""r* продуктов, посуды, инвентаря должныиметь высоту от пола не менее 15 см.

fu"Jо";1-"ИЯ 
И РаЗМеЩеНИе СТеЛЛаЖей И ПОДДОНОВ ДОлжны позволять проводить влажную

5, Столовая Учреждения должна обеспечиваться достаточным количеством столовойпосуды и приборами, из расчета не менее дв)D( комплектов на одно посадочное место, вцелях соблюдения правил мытья и дезинфеоцr, 
" 

соответствии с требованиями

ff;T*"- 
санитарньD( правил, а т,жже стеллажаN{и для ее хранения около раздаточной

6, При организации питания используют посуду (тарелки, блюдца, чашки, бока.пы),выполненную из материЕlлов, предЕазначенньIх для контакта с пищевыми продуктами иПредусматривающих возможность их мытья и обеззараживания. Столовые приборы(ЛОЖКИ, ВИЛКИ, НОЖИ), ПОСУДа ДЛЯ приготовления 
" "pan 

e""" готовых блюд должны бытьизготовлены из нержавеющей стали.
7,,щопускается использование однорtlзовых столовых приборов и посуды, отвечающихтребованиям безопасности д,,",а"ЬриаJIов, контактирующих с пищевыми продуктами, идопущенных для использоВаЕия под горяtIие и (или) *Ьподrur" блюда и напитки.Повторное ис''ользование однор*о"ой no"yo", 

"a 
o""}auuara".8, .Щля раздельного хранеЕия сырых и готовьIх пРодуктов, их технологической обработкии раздачи в обязательЕом порядке должно использоваться раздельное и специ€lJIьнопромаркиров.нное оборудование, столы, р€вделочный инвентарь, KyxoHHajI посуда:-холодильное оборудование с маркиро"оой' "гастрономия", "молочные продукты''о ''мясо,птица", "рыба", "фрукты, овощи'! ''ЯЙц9,' и т.п.;

-произвоДственные столы с маркировl9й: ,,см' -сырое,мясо, ''СК', -сырые кУры, ,,ср,, _cblp{ш рыба, "СО" -сырые овощи, ;ВМ._11чп""о" 
r"Ёо,-,lврl' -"uр""*рiй, ''во,' -вареныеовощи, "Г" -гастрономия, "З" -зелень, ''r'' -_*п..Фr.".' -р*оaлочный инвентарь(РаЗДеЛОЧНЫе ДОС1l Ч.::ТI) " 

rаркировкой: ''СМ'', ''ск,,, ,,ср,,, ,,со,,, ,,вм,,, ,,вр,,, ,,вк,, _Вареные куры, "ВО'', ''г,,о ,,з,,, ,,у,,,
-кухоннtШ посуда с маркирОвкой: ''I блюдоu' ''II блюдо'', ''III блюДо'', ''молоКо'', ''69,,
;:"сuft;:,t};Р:;,]:i'';;П'О"'", "СаХаР", ''аСЛО", iЙ*Ьru"u", 

"6рукты; 
-,Lо,,о 

чистое,,,

iffi;'d;:."ИРОВаНИЯ 
бЛЮД используют инвентарь с мерной меткой объема в литрах и

10, Не допускается использование кухонноЙ и столовоЙ посуды деформированной, сотбитыми крtшми, трещинапdи, сколами, с поврежденной эмшIью; 
"rоrrоrr1* 

приборов изЕrлюминиЯ; разделоЧньж досоК из пластмассы И прессоваНной фанеРы; ра:!делочных досоки мелкого деревянного иЕвентаря с трещинап{и и механическими повреждениями.

перечень оборудования производственных помещений етоловой образовательного
наименование
производственного
помещения

Стеллажио подrоварник"
Овощной цех
(первичной

обработки овощей)



мясной цех производственны" с
хOлOдильныЙ шкаф, электромясорубка, моечные ванны (не менее двух),раковинадJIя мытья DyK .

Горячий цех

МаШИНа, ШКаф ДJuI хранения хлебЪ, овощерозкu, r".орrбiiЖ;#;';
электрический котел, стеллажи.

Моечная для мьlГь"
столовой посуды

и столовьIх приборов, стеллаж для посуды, посудомоечная машина,
РаКОВИIIа ДJUI МЫТЬЯ DУК

Моечная ку,,он"оЙ

СкrIад для
хранения
суточного запаса хранения суточных проб

Приложение7.22
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после
контроля проб

Прилопсенпе7.23

перечень должностей работников, подлежащпх медицинским осмотрам,профессионально-гигиенической подготоr*", a]ответствии с установленнымитребованиями, а TaIoKe подле}кащих професспонально-гигиеническому обучениюСОГЛаСНО ПРИКаЗУ МЗ РФ N 229 ОТ 29.0б.ЪOOZ 
". 

,,_О ороq..."опальной гигиеническойподготовке и аттестации должностных лиц и работнъков организации>>

{олжность рабоrrrипа

Поваръ
Помощник повара
Мойщик посЙьr-

количество
,,

2

2
4з



Рабочий по кдrrе
Офичиант

Ф.И.О. рабоiлlика .Щолжность /{ага
lIрохождеrIия
медициIrскоt.о

При.rlоженпе 7.24
Журнал учет8 результатов медицинских осмотров работникtlв пищеблокацf:ч. связанных с чей пищи

Прилопсенпе7,25

Прилоясеrrие 1 к СашПиН 2,3l 2,4.3590-20

Гигшенический экуршал( сотрудники)

[Iри.llожен ие7.26

Журнал

2. Сашитарltо-
г,игиеническое
состояние
-.,-.-лЕ-л-.-

I llrлt t иоь .urlrу.,r,*Й
об оl,t:уt,с,t.вtlи

lll)и]}|aKOt}

и t,tфокtlион ltы х
зttболоваtlиl)i 5,

coIp}яllllKa и чJl0llоR
ссм b1-1

I loltllt,rct, au rpy;,,,,,*,,,Ю
(п,су,l с,|,l]llи }aбtlltctlattliй

R0I)xl lIJx Jlыха.t.сjIьllых
пч гей и trtоilнtlчкtlвых

забсlltсtrаtrrлij ко)ки рук и
о,гкры-l,ых lloI]0pxl l()0,гсtli

l,c,l la

I Io;ttlиct, п,a;,,,,,,,,,aпй
рабоr.лtика

(о,гве гс,ll)сl iI lоrQ jl l,, l(a )

1. Санитарно-
гиI,иеFlиtIеское
сOс],ояItие

ýqglggццg]цццlеблока и с помеlцений



8.Контроль
качOства
мытья
оборудования
и посуды на
пищеблоке
9.

Соблюдение
графика
генеральной

Ответственные лица:
Заведующий столовой КГБоУ <Канский морской кадетский корпус>.Условные обозначеНия: - не ЗакряпIенные знtжи -полностью соответствует требованиям;-частично закрашенные знаки - частично соответствует (небол"ar" 

"uру*ения);-полностьЮ зtкраIrrенные знаки - не соответствует требованиям

Прилоrкенпе 7.27.Журнал мониторинга по принципам ХАССП

Конmроль с опровобumельной
Монumорuнz

эlсурна.пов
конmроля

оmвеmсmвенньlJчlu
лuцсLмu по прuказу

ганизацией питания(УРНЧ бРаКеРажа скоропортящихся 
""ще"uжищеблок

продуктов, tlоступilющих на

санитарно-гигиенического состояния кладовой. Журнаl коI]троляного состояния пищеблоки и кладовой

пищеблока Журнал
га по принципам ХАССП
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курнаJI учета лабораторного KoHTpoJUI пищевой продукции. дкты отборароб и протоколы лабораторr"r* 
"Ъ.о.дований. 

Kor.pooi ороков tIроведенияабораторного контроль пищевьD( пDодчктов
рнitл учета рвультатов медицинских осмотров работников (в т.ч.

включения бактерицидной лампы в холодном цехе.

урнал учета температуры в холодильниках.
температуры и влах(ности воздуха в складских помещениях.

(вывоз отходов, дератизация, дезинсекцияЛuчньtе
л,tеduъluл-tскuе

kltu)lcku каэtсdоzо

*Журнал заполняется коордиЕатором рабочей группы два раза в месяц

Приложен.7.28

Журнал
регистрации претензийо ясалоб и происшествийо
связанных с безопасностью п кции

Пример рабочего листа ХАССП

отвеr,ственгtы
йза
исполнение

Прилtlжение7.,! }.

Суть претензи4
жаrrоб и

происшествий,
связанные с

безопасностью
пищевой продукции

.Щата

регистрации
обращепия

ФИО лица,
принявшего
обращение

решение по
факту
обрацения

Срок
исполнения

Наимено
ва}Iие

операци
и

Номер
Критическо
и
контрольной
точки

Контролируемы
й параметр и его
предельные
значения

Контролируюfr
е действия

процедура
мониторинг
а

РегистрацйБнБi
й

учетный
документ
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Пр
еле
JtbH
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зFIа

чен
ие

[]е
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(-)д
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FIос

т,ь

/l{JK)i fulе}rтаI{ия

Блок -cxeivla

1. Заказ

ТемпераryрноrИ рЙим



И.rоль. о"Йй" рiОйБ" 
"O"pyii", "*й

}{омер p.u.nrypi.,
I{аиruiс.нование кул_
l{омt_,tl 

"" 
;;;;лy, 

rинtlрIlого издеJtия (блюда):
(блrода) No

Flаименовuп"" ЬОоЙ* р"""rур

Технt1.1lогическая кап.I,я иl/пrу__.,_ llРИ"rlОЖеллие

,^,j:l],"_ УУл 
I{H,l р}! {)г(} Iлз/iс.п Ir я

]_Щ ""Гцyl,To. кг Неттсl"

7.ь!,

r]ыхоГ:

'l'ехнолоr,ия 
lтриl-отовлеIlия 

:

микр()элецt"lllы lta l lt
l (|а (Ml.);

кг

IlK)

С (мг):

i'Жi-Т;jir,liН;."РСГРаММы 
предt}арите.пьных требований lrn 6..,, [l;lи.,ttlжеr ше 7.ь2,

Час.гь I. Проиiв"ххL" --'-л_л--- -__'-""'*"rý''Iьных 
требований tlo безопrlеIIос,ГIt

р*::"--1' 
ЩеВОй rIролукции

9бu,r" rр"оо.чrr"JеРЫ 
ПО ПРеДОТВРаЩению перекрестпоl.о заI.рfl знеIIия

/]олrкны применяться программы пЗаГрязнения. они 
"";;;:,"-::::::1 

По преДоТВращениIl

l.t микроби,rrrо.r*.ООЛЖНЫ 
ВКЛЮчать ,.;;, ;;';Ё;;*' 

no".PoJII.PoBa[tИIO и BbiJIItJIeII}lI{)

микрtlбиоrоr.".ra"пого загрязн"rr"о."ПО' 
ПО ПРеДОl'ВРаIЦеЕrИЮ 

ф",""""п,,го. aJLUepI,0tIIl.,l 
C)

дuпЙ"r 
---"-r Ц:ýСКОе ПеРеКРеСТное :lагрязнеtлие

микробиоло."оЪ"п]ilЪdН:{;:Н"' Зоны. в кот
распоJIожепr" ,.*rоJIогически* поr.],1l|яЗ}iения 

("";.;y:,|ri:; ,;iffHT RО:jl\{Оil(Ii()С'ГЬ

изолировап"о 1,о,,*рования). д",;;ъ',]}; T,.f,T,ix:::uu"," ;;;р;б.;;'; ;'Нl:Ш;'Н;;
49 

- _-_.ч D,rrl\/Jtfl(rt,a ОЦеlIКа ОtlаСrlllr:.rеЙ д;l:t

Выход вй;йц"й

Расход-Б

!g.,,*Й Ф
Жиръiф:
Yцgеq.L"iil
Эн.ценнойi Ре (мГ):

з:тч]



определения потенциаJIь}IьIх источников загрязнения, чувствит.еJIьнос

ilffiffi: ffiЖТЖ?#f х, 
зOн и мероuрI{о.ч 

"J r"o.";;;;;, ;_;:"#Iu"" "

3];нжнъът***:*kiн*#"н""..J#НЁ#Г"Н."#JJ::.","",

iidЩЖЖiжтJ#жнн:**rl;;#Н*н::хl#в#hху;ж#;Т-^''5) перепады давления воздlха.
Управление аллергенами

*Ж*';Ji.;ff#T:ffi "#3;:#';". 
;f. ff TJ# 

ах, к о торые им ею тся в пр од ук ц и и и
при производстве. 

wD^'yl (-, IJOзможными перекрестными контактами
Эта информация должна содержатьс::.:]"*'ке на продукции для конечного tlотребитеJIя

Щ"'ffifr: 
ИЛИ СОПРОВОДИТеЛЬНой документации n проду*ции, подлежащей дальнейtлей

продукц"" должна быть защищена от непреднамеренfrого случайного контакта с
Ёý:;:ТlТ.х, 

ПосреДсТВоМ очисТки о борУдо";;;;;;ны оборудо 
"u" " "^, 

( ил и) ycTa}Io в к и
Перекрестп"rо о."' 

ВЫПУСКа ПРодукции,

1) Из-за 
"*".rr"'nTaKT 

С аЛЛеРГеНаМИ В ПРОЦеССе ПРОИЗВОДСТВа Может возникать:
КОТОРых r" * о*"#Ж#Нf#J.;; T"frHiil'.i ХЁ"Т:"О"ТВен 

н ой,ruрr" r, о tIи с.гка оl-
ограничений; u лVL.4.UчнOи стеПени вслеДствие технических
2) вследствие вероятного контак,
продуктами или
прилегающ"о"о";};fi ЁI"'J*#,'"fr 

:"iЁ.#J#r#;rr:::1""HНЖii.|o"ii!"i",l

i:l"*lТ'"я' 
ПоДлежащая переработке и соДержащая аллергены, должна использоваться

а) при изготовлен_
б) в TexHono."o","" 

ПРОДУКЦИИ, СОДеРЖаIЦей такие же аJIлергены;

Lничтожат" *n"oiXiЖT"T;;' КОТОРЫй ПРОДеМОНсrр"ро"* способность удалять иJIи
ltерсонал, работающий с пищевой продукцией, должен получать специал}ДЛЯ ОЗНаКОМЛеНИЯ С аJIлергеriами и 

"ооr""r.r"ующими,:;;L"*"j:'_111З'Ую 
rIолготовку

ФИЗИЧеское загрязнение 
'vrОvr\'lБ}tOЩИМИ МеТОДаМИ производства.

При испоr"rо"u",
периодическому Jщ|#Y"^ж;"J"тъ"';|нт# П'З разработаны требоваIIия к их
разрушения изделий из хрупки* ,u.Ъо"Б"'-"ъ;::],^:'iециttJ,Iьные процедуры на с;tучай
ПРИМенения в оборудовании -оr"-r-'л|Jfr"r";!jffi*ИЗбеГаТЬ, 'u"ПОr]Й это возможно.

как стекло и тI]ердая пJIастмасса
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