
Общество с ограниченной ответственностью 
«Комбинат школьного питания «Подросток»» 

(ООО «КШП «Подросток»)

УТВЕРЖДАЮ
директор

2020 года

Программа производственного контроля

Система управления качеством и безопасностью 
пищевых продуктов применительно к производству 
пищевой продукции на основе принципов ХАССП

пищеблок образовательной организации

2020 год



Политика
ООО «КШП «Подросток» в области обеспечения качества 

и безопасности пищевой продукции

Постоянная работа предприятия над качеством и ассортиментом продукции, 
совершенствование ее безопасности в соответствии с международными стандарта
ми менеджмента качества, техническими регламентами -  главные условия обеспе
чения успеха и устойчивого положения на рынке.

Стратегическая цель предприятия -  производство качественной и безопасной 
продукции, удовлетворяющей требованиям, основанным на принципах ХАССП. 

Пути достижения цели:
- применение программы ХАССП;
- точное соблюдение технологического процесса;
- предоставление необходимой информации по качеству и безопасности производи
мой продукции потребителям;
- обеспечение безопасности продукции за счет упорядочения работы при хранении, 
производстве, транспортировании и реализации;
- определение параметров безопасности пищевой продукции на всех этапах от полу
чения сырья до использования продукции конечным потребителем;
- использование предупреждающих мер, а не запоздалых действий по исправлению 
ситуации;
- определение места и ответственности каждого работника за обеспечение безопас
ности пищевой продукции;
- использование современного оборудования и новейших технологий;
- соответствие требованиям законодательства РФ, а также требованиям междуна
родных стандартов в области качества и безопасности продукции;
- непрерывное обучение всего персонала по вопросам качества и безопасности про
дукции;
- внедрении инноваций в работе организации, а также, при необходимости, поиски 
путей их улучшения;
- мотивация сотрудников к принятию всеобщей ответственности за качество и без
опасность продукции;
- сотрудничество только с проверенными поставщиками;
- ответственный и строгий подход к процедуре входного контроля всего сырья и 
вспомогательных материалов;
- соблюдение санитарно-гигиенических мероприятий-
- постоянный обмен опытом и знаниями;
- формирование культуры производства и действия в соответствии с самыми высо
кими эстетическими стандартами.

Руководство принимает на себя обязательство выполнять и повышать резуль
тативность системы менеджмента качества пищевой безопасности.



СОДЕРЖАНИЕ

1. Область применения
2. Обозначения, сокращения, термины и определения
3. Общие положения
4. Перечень документов, используемых при осуществлении деятельно

сти
5. Ответственность руководства
6. Информация о продукции
6. Ассортиментный перечень продукции, на производство которой рас

пространяется система ХАССП 
6. Условия хранения и сроки годности блюд

6. Технологические схемы производства

7. Анализ опасностей
8 Предупреждающие действия 
9. Определение критических контрольных точек
10 План ХАССП (рабочие листы ХАССП)

11 Приложения

Приложение 1 Лист ознакомления 
Приложение 1 Лист регистрации изменений



1. Область применения
Настоящая программа устанавливает порядок проведения предварительных 

мероприятий, позволяющих провести анализ опасностей и их оценку, порядок раз
работки плана ХАССП для результативного планирования и производства безопас
ной пищевой продукции в рамках системы управления качеством пищевых продук
тов.

Система управления качеством пищевых продуктов распространяется на про
изводство продукции, включая процессы приемки сырья и материалов, подготовки 
сырья и материалов к производству, реализации готовой продукции при оказании 
услуг общественного питания, и позволяет убедиться в способности поставлять без
опасную продукцию, отвечающую требованиям потребителей и обязательным тре
бованиям к продукции, в способности управлять опасностями, угрожающими без
опасности пищевой продукции, с целью обеспечения безопасности пищевой про
дукции в момент ее употребления человекомт

Программа разработана для реализации требований ТР ТС 021/2011, ГОСТ Р 
51705.1-2001.

2. Обозначения, сокращения, термины и определения

ккт 
нд 
ТР тс 
ГОСТР
гост
СП
СанПиН

критическая контрольная точка 
нормативная документация 
технический регламент Таможенного союза 
государственный стандарт РФ 
межгосударственный стандарт 
санитарные правила
санитарно-эпидемиологические правила и нормативы

ХАССП (анализ рисков и критические контрольные точки): Концепция, 
предусматривающая систематическую идентификацию, оценку и управление опас
ными факторами, существенно влияющими на безопасность продукции.

Система ХАССП: Совокупность организационной структуры, документов, 
производственных процессов и ресурсов, необходимых для реализации ХАССП.

Рабочая группа: Группа специалистов (с квалификацией в разных областях), 
которая разрабатывает, внедряет и поддерживает в рабочем состоянии систему 
ХАССП.

Опасность: Потенциальный источник вреда здоровью человека.
Опасный фактор: Вид опасности с конкретными признаками.
Предупреждающие действия: Действие, предпринятое для устранения при

чины потенциального несоответствия или другой потенциально нежелательной си
туации и направленное на устранение риска или снижение его до допустимого 
уровня.

Корректирующие действия: Действие, предпринятое для устранения причи
ны выявленного несоответствия или другой нежелательной ситуации направленное 
на устранения риска или снижение его до допустимого уровня.



Управление риском: процедура выработки и реализации предупреждающих 
и корректирующих действий.

3. Общие положения
Планирование, разработка, внедрение и применение процессов производства 

качественной и безопасной продукции.
Организовано обеспечение результативности запланированных видов дея

тельности и любых изменений, вносимых в них. Эта деятельность включает в себя 
выполнение производственных программ обязательных предварительных мероприя
тий и/или плана ХАССП.

Основным элементом планирования является проведение оценки опасностей в 
целях идентификации тех опасностей, которыми необходимо управлять (п. 4.3. 
ГОСТ Р 51705.1-2001), определения степени управления, требуемого для обеспече
ния приемлемого уровня опасности, а также комбинаций мероприятий по управле
нию, с помощью которых это может быть достигнуто. Для этого предпринимаются 
предупреждающие действия, обеспечивающие получение соответствующей инфор
мации и ее использование.

Анализ опасных факторов позволяет определить соответствующие мероприя
тия по управлению и классифицировать их по группам, система мониторинга кото
рых должна осуществляться в рамках плана ХАССП и/или производственных про
грамм обязательных предварительных мероприятий, а также подробно спланировать 
действия по выполнению, мониторингу, верификации и актуализации этих меро
приятий (п. 4.6. ГОСТ Р 51705.1-2001).

Структура производственного цикла организации питания

1. Заказ сырья и полуфабрикатов высокой степени готовности
2. Получение сырья и полуфабрикатов высокой степени готовности
3. Хранение сырья и полуфабрикатов высокой степени готовности
4. Отпуск сырья и полуфабрикатов высокой степени готовности на кухню
5. Приготовление блюд
6. Реализация рационов питания

4. Перечень документов, используемых при осуществлении деятельности

- Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населе
ния от 30.03.1999г № 52-ФЗ;

- Закон РФ «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 № 2300-1;
- Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от

02.01.2000 №29-ФЗ;
- Федеральный закон «О защите прав юридических лиц и индивидуальных 

предпринимателей при проведении государственного контроля (надзора) от
08.08.2001 № 134-ФЗ;

- Федеральный закон «О техническом регулировании» от 27.12.2002 № 184-ФЗ;



- Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой про
дукции» (ТР ТС 021/2011, утв. решением Комиссии Таможенного союза от
09.12.2011 N 880);

- Технический регламента Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее 
маркировки» (ТР ТС 022/2011, утв. Решением Комиссии Таможенного союза от
9.12.2011 г. N881);

- Правила оказания услуг общественного питания, утвержденные Постановле
нием Правительства РФ от 21.09.2020 N 1515;

- ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия обществен
ного питания классификация и общие требования;

- ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия;

- ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу;
- ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования;
- ГОСТ 31985-2012 Услуги общественного питания. Термины и определения;
- ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки продукции общественного питания;
- ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические докумен

ты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, по
строению и содержанию;

- ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 
питания;

- ГОСТ 31989-2012 Услуги общественного питания. Общие требования к заго
товочным предприятиям общественного питания;

- ГОСТ 32691-2014 Услуги общественного питания. Порядок разработки фир
менных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания;

- ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к мето
дам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания;

- ГОСТ Р 51705.1-2001 Системы качества. Управление качеством пищевых 
продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования;

- ГОСТ Р 54607.1- 2011 Услуги общественного питания. Методы лабораторного 
контроля продукции общественного питания;

- ГОСТ Р 54607.3- 2011 Услуги общественного питания. Методы лабораторно
го контроля продукции общественного питания;

- ГОСТ Р 54609- 2011 Услуги общественного питания. Номенклатура показате
лей качества продукции общественного питания;

- ГОСТ Р 55051-2012 Услуги общественного питания. Общие требования к кей- 
теренгу;

- ГОСТ Р 55323- 2012 Услуги общественного питания Идентификация продук
ции общественного питания. Общие положения;

- ГОСТ Р 56725-2015 Услуги общественного питания. Хранение проб продук
ции общественного питания на предприятиях общественного питания;

- ГОСТ Р 56746-2015 Программы предварительных требований по безопасно
сти пищевой продукции. Часть 2. Общественное питание;



- СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к орга
низации общественного питания населения»

- СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и услови
ям хранения пищевых продуктов;

- СП 3.1.7.2616-10 Профилактика сальмонеллеза;
- СП 3.1.7.2615-10 Профилактика иерсиниоза;

5. Ответственность руководства
Генеральный директор ООО «КШП «Подросток» принимает на себя обяза

тельство по разработке и внедрению в организации системы управления качеством 
пищевых продуктов общественного питания, основанной на принципах ХАССП в 
соответствии с требованиями ТР ТС 021/2011 и ГОСТ Р 51705.1-2001, а также по
следовательному улучшению ее результативности посредством:

- установления приоритетной целью организации обеспечение безопасности 
пищевой продукции;

- доведения до сведения персонала важности выполнения требований ТР ТС 
021/2011, требований настоящего Руководства, соответствующих юридических тре
бований, а также требований потребителей, касающихся безопасности пищевой 
продукции;

- разработки политики в области обеспечения безопасности пищевой продук
ции;

- проведения анализа по обеспечению безопасности пищевой продукции со 
стороны руководства;

- обеспечения необходимыми ресурсами.
Свидетельством принятых обязательств является Политика в области обеспе

чения безопасности пищевой продукции (далее по тексту -  Политика).
Ответственность за доведение Политики до персонала возлагается на замести

теля генерального директора по производству.
Политика доводится до всего персонала в ходе проведения совещаний, нали

чием текста Политики на информационных стендах, ознакомлением с текстом По
литики при приеме на работу.

В целях производства безопасной продукции ООО «КШП «Подросток» на 
предприятии издан приказ «О создании рабочей группы для обеспечения безопасно
го производства пищевой продукции».



6. Информация о продукции
6.1. Ассортиментный перечень продукции, на производство которой 

распространяется система ХАССИ.
Ассортиментный перечень продукции общественного питания ООО «КШП 

«Подросток» утвержден Генеральным директором и включает в себя следующие 
позиции:

1. Холодные блюда и закуски:
- бутерброды, горячие бутерброды;
- салаты и винегреты;
- блюда из овощей;
- блюда из рыбных и рыбных гастрономических продуктов.

2. Первые блюда:
- борщи;
- щи;
- рассольники;
- солянки;
- супы картофельные с овощами, крупой, бобовыми и макаронными 
изделиями;
- супы с макаронными изделиями, домашней лапшой, крупой и 
бобовыми;
- супы-пюре;
- супы прозрачные;
- супы молочные;
- холодные супы;
- сладкие супы;
- гарниры, пирожки, гренки к бульонам

3. Вторые блюда:
3.1 Горячие вторые блюда:

- отварные картофель и овощи;
- картофель, овощи припущенные и тушеные;
- картофель, овощи запеченные;

3.2 Блюда из бобовых;
3.3 Блюда их макаронных изделий;
3.4 Блюда из круп: каши;
3.5 Изделия из каш:

- крупеники;
- запеканки, пудинги;
- котлеты, биточки;

3.6 Блюда из яиц;
3.7 Блюда из творога;
3.8 Блюда из рыбы;
3.9 Блюда из мяса, мясных продуктов;
3.10 Блюда из птицы;
3.11 Гарниры овощные для горячих блюд, крупяные, из макаронных 
изделий, из бобовых, мучные гарниры, сложные гарниры;



3.12 Соусы;
3.13 Сладкие блюда;
3.14 Напитки;
3.14 Мучные кулинарные изделия;
3.15 Фарши.

Каждое блюдо готовится по технологическому документу, разработанному 
оформленному в соответствии с ГОСТ 1987-2012, ГОСТ 32691-2014

- Технологическая карта -  документ, содержащий рецептуру и описание тех
нологического процесса изготовления продукции, оформления и подачи блюд, 
оформляется на основании действующего сборника рецептур блюд.

- Технико-технологическая карта (ТТК) - документ, разрабатываемый на 
новую продукцию и устанавливающий требования к качеству сырья и пищевых 
продуктов, рецептуру продукции, требования к технологическому процессу 
изготовления, к оформлению, реализации и хранению, показатели качества и 
безопасности, а также пищевую ценность продукции общественного питания. ТТК 
разрабатываются только на новую нетрадиционную продукцию, впервые 
изготовляемую на предприятии общественного питания.

6.2. Условия хранения и сроки годности блюд.

Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячей 
плите не более 2-х часов с момента изготовления либо в изотермической таре (тер
мосах) - в течение времени, обеспечивающего поддержание температуры не ниже 
температуры раздачи, но не более 2-х часов. Подогрев остывших ниже температуры 
раздачи готовых горячих блюд не допускается.

Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температу
ру не ниже 75 °С, вторые блюда и гарниры - не ниже 65 °С, холодные супы, напитки 
- не выше 14 °С.

Холодные закуски должны выставляться в порционированном виде в охла
ждаемый прилавок-витрину и реализовываться в течение одного часа или в соответ
ствии с нормативными документами.

Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться в холодиль
нике при температуре 4 +/- 2 °С не более 30 минут.

Для анализа опасностей и классификации мероприятий по управлению рабочей 
группой для обеспечения безопасного производства пищевой продукции составлены 
обобщенные технологические схемы производства.



6.3. Технологические схемы производства (обобщенные)
1. Входной контроль и хранение

Входной кон
троль и 

хранение

Контрольная отработка продовольственной продукции

Поступление продовольственной продукции

Приемка и взвешивание

Разгрузка

Хранение

Отпуск в производство

2. Подготовка, предварительная обработка сырья

Мясо

Птица

Рыба

Картофель,
корнеплоды,

овощи,
фрукты

Дефростация

Изготовление кусковых полуфабрикатов (мелкокусковых, 
крупнокусковых)___________________________________

Измельчение, изготовление рубленых полуфабрикатов

Промывание

Изготовление кусковых полуфабрикатов (мелкокусковых)

Измельчение, изготовление рубленых полуфабрикатов

дефростация

Промывание

Нарезка

Измельчение, изготовление рубленых полуфабрикатов

Промывание

Выдержка сырых овощей для салатов без тепловой обра
ботки в соляном растворе 10 мин
(контроль концентрации и времени)_________________

Ошпаривание (фрукты)

Очистка

Нарезка, либо использование в целом виде



Мука Просеивание

Сметана,
томат,

масло раститель- Процеживание
ное

Соль пищевая, Растворение в воде (контроль концентрации)
сахар, лимонная 

кислота, ванилин Процеживание, просеивание

Нарезка
Хлеб

Замачивание

Макаронные
изделия Сортировка

Крупа
Сортировка

Промывание

Бобовые
(горох, чечевица)

Масло сливочное

Творог

Сухофрукты

Сортировка

Промывание, замачивание в воде

Топление

Процеживание

Кипячение

Протирание

Яйцо

Обработка (контроль концентрации растворов)

Бой

Процеживание

Нарезка
Сыр

Измельчение

Зеленый горошек Кипячение

Концентрат ки- Разведение в воде
селя Процеживание

Сортировка



Измельчение

Промывание

Молоко сгущен
ное

Процеживание

3. Приготовление первых блюд
Подготовка к 
тепловой обра
ботке

В соответствии с разделом 2. Подготовка, предварительная 
обработка сырья

Тепловая обра
ботка

Отваривание компонентов

Пассерование

Варка

Перемешивание

Доработка в 
процессе тепло
вой обработки

Пассерование

Тушение

Припускание

Перемешивание

4. Приготовление вторых блюд и гарниров

Подготовка к В соответствии с разделом 2. Подготовка, предварительная
тепловой обра
ботке сырья

обработка сырья

Тепловая обра
ботка

Обжаривание (температура в толще не менее 95 °С) 

Запекание

Доработка в 
процессе тепло
вой обработки

Процеживание (соус)

Варка

Охлаждение (макароны для макаронника)



Обсушивание (картос )ель для пюре)

Взрыхление (гречневая каша)

Протирание

Перемешивание

5. Приготовление третьих блюд

Подготовка к В соответствии с разделом 2. Подготовка, предварительная
тепловой обра
ботке сырья

обработка сырья

Тепловая обра
ботка

Заваривание

Доведение до кипения

Кипячение

Варка

Настаивание

Охлаждение

Доработка в Настаивание
процессе тепло
вой обработки Процеживание

6. Приготовление молочных блюд

Подготовка к 
тепловой обра
ботке сырья

В соответствии с разделом 2. Подготовка, предварительная 
обработка сырья

Тепловая обра
ботка

Варка

Запекание

Доработка 
в процессе теп
ловой обработки

Приготовление сиропа, соуса

Пропускание

Проваривание

Соединение, перемешивание



7. Приготовление холодных блюд и закусок

Подготовка к 
приготовлению

Приготовление
блюд

7. Анализ опасностей
7.1. Идентификация опасностей и определение их приемлемых уровней

1. Санитарно-показательные микроорганизмы.
Учитываются при оценке санитарного состояния тары, оборудования и рук 

персонала. При оценке санитарного благополучия воды, сырья, вспомогательных ма
териалов.

Мезофильные микроорганизмы группы микробов, температура роста которых 
находится в пределах 20-45° С оптимальная температура 35-37° С. Гибель микроор
ганизмов наступает при температуре 60-70°С при часовой экспозиции.

Кишечная палочка - условно-патогенный микроорганизм, при ранении ки
шечника вызывает сепсис. Погибает при температуре 63-75°С. Вызывает токсико- 
инфекцию. Растет при температуре от 0° до +38° С, pH от 5 до 9. Учитывается при 
оценке санитарно-гигиенического состояния производства, качества дезинфекции, 
санитарного благополучия воды, сырья и готовой продукции.

2. Химические опасности
Токсичные элементы: свинец, мышьяк, кадмий, ртуть. Обладают высокой ток

сичностью, способностью накапливаться в организме при длительном поступлении 
с пищевыми продуктами с отделенными проявлениями действия. Токсичные эле
менты попадают в сырье и готовую продукцию из-за загрязнения окружающей сре
ды, почвы, на которых выращивалось сырье, при использовании оборудования, ин
вентаря, инструментов и контейнеров, не соответствующих санитарным нормам и



правилам, технологической воды, содержащей промышленное отходы, и т.д. прояв
ление действия на человека - головная боль, потеря внимания, поражение дыхатель
ных путей и тканей желудочно-кишечного тракта, возникновение рака.

3. Физические факто ры (опасности)
3.1. Д ерево, строительны е 

материалы (цемент, пе
сок, краска, мел, струж ка, 
опилки)

И сточником  м огут быть деревянны е предметы  производственного  
оснащ ения, деревянная тара, при проведении строительны х работ, 
м огут присутствовать в сырье. При попадании  м огут вызывать п ор е
зы рта и горла, удуш ье.

3.2 Личные вещ и (п уго
вицы, серьги, украш ения, 
расчески, мелкие вещ и  
личного пользования, 
одноразовы е перчатки, 
шапочки, бахилы ).

При н есобл ю ден ии  санитарно-гигиенических норм и правил про
изводства возм ож но попадание в продукт.
М огут вызвать удуш ье.

3.3 Бумага и упаковочны е  
материалы (обры вки  
целлоф ановой, 
полиэтиленовой, бум аж 
ной, картонной упаков
ки)

П опадание в продукт возм ож но при н есоблю дении  санитарно- 
гигиенических норм и правил при производстве. М огут вызвать 
удуш ье.

3 .4 О тходы  ж изнедеятель
ности персонала (волосы , 
ногти)

И сточники м икробиологического обсем ен ен и я  продукции на п осл ед
ней стадии. М огут попасть в продукт при несоблю дении правил лич
ной гигиены. М огут вызвать у  человека расстройства ж елудочн о- 
киш ечного тракта, ди арею .

3.5 Камни М огут вызывать повреж дения зубов  или удуш ье, а остры е - те ж е про
блемы , что металл и стекло. М огут попасть в продукт с сырьевыми  
компонентами.

3.6 М еталл М ож ет находиться в сы рьевы х ком понентах. Болты, гайки, м еталличе
ская струж ка - при неправильном содерж ан и и  оборудования. М ож ет  
вызвать травму, удуш ье, п овреж ден и е зубов , когда частицы остры е - 
порезы  ротовой полости , пищ евода, ж ел удоч н о-ки ш ечн ого тракта.

3.7 Стекло и твердый пластик М ож ет присутствовать в сырье или попасть в продукт в п р оц ессе про
изводства (стеклянные градусники, электрические лампочки, окна, п о
суда, инвентарь, пластиковые колпаки на оборудован и и  и т .д). М ож ет  
вызывать порезы  рта, провести к тяжелы м последствиям .

3.8 Загрязнение из окруж а
ю щ ей среды  предприятия

Пыль, сем ен а деревьев и растений М огут вызвать у  человека аллер
гию , пищ евое отравление.

3.9 Птицы, гры зуны , н асек о
мые и отходы  их  
ж изнедеятел  ьности

В реди тели  м огут попасть в сырье при перевозках и хранении. Эта  
группа характеризуется тем , что м еста их локализации и их экскре
менты тр уднодоступн ы , тр удн о  обнаруж иваем ы . М огут привести к 
отравлению .

3.10 Элементы  техн ол огич е
ского оснащ ения

М елкие части оборудования, болты , гайки, кусочки  
электропроводов м огут вызывать порезы , повреж дения  
зубов , удуш ье.

3.11 Продукты износа машин  
и оборудования

О сколки деталей, подвергаю щ ихся заточке, ножи.

3.12 М еталлопримеси М ож ет находиться в сы рьевы х ком понентах, металлическая струж ка - 
при неправильном содерж ании  оборудован и я. М ож ет вызвать травму, 
удуш ье, повреж ден и е зубов , когда частицы остры е - порезы  ротовой  
полости , пищ евода, 
ж ел удоч н о-ки ш ечн ого тракта.



8. Предупреждающие действия
Для управления рисками, связанными с безопасностью пищевой продукции на 

предприятии разработана «Программа производственного контроля ООО «КШП 
«Подросток», основанная на принципах ХАССП», которая включает в себя предва
рительные мероприятия (ПМ).

Рабочая группа определила предупреждающие действия, которые устраняют 
риски или снижают их до допустимого уровня, которые отражены в программах 
предварительных мероприятий.



№
н-
п

Наименование про
граммы

Внешние и внутренние 
нормативные докумен
ты, устанавливающие 

требовании

Действия, предпринимаемые 
для снижения потенциальных 

опасностей

Периодичность
действия

Документы, под
тверждающие вы

полнение устанавли
вающих требований

О бесп еч ен и е н еобходим ы м  ко
личеством  помещ ений П остоянно План пом ещ ений

О бесп еч ен и е санитарно
техническим  оборудован и ем  и 
помещ ениями для личной гиги
ены . О бесп еч ен и е туалетами, 
гардеробны м и, раковинами для  
мытья рук, водой хол одн ой  и 
горячей, мылом, суш илками

П остоянно План размещ ения

О см отр состояния стен , потол
ков, полов

Н е р еж е 1 раза в 
м есяц

Акты осм отра здания  
Д ефектная ведом ость

Ремонт
В соответствии с 
планом ППР

Д оговоры  (при н ео б 
ходи м ости )
Акты вы полненны х  
работ

У борка прилегаю щ ей терр ито
рии
Чистка и вывоз снега  
У дал ен ие растительности

Е ж едневно

П о м ере н еобхо
ди м ости

Д оговор  (при н ео б х о 
ди м ости)
Акты вы полненны х  
работ

О бслуж ивание инж енерны х си 
стем

П остоянно
Договоры  на оказание  
услуг

О бесп еч ен и е предприятия х о 
л одн ой  и горячей водой в н ео б 
ходи м ом  количестве

П остоянно
Д оговор  на водосн аб
ж ение

Чистка, протирка осветитель
ных приборов, арматуры

П о м ере н ео б х о 
ди м ости

П оддерж ани е внутри п ом ещ е
ний комф ортной для работы  
температуры

П остоянно

О бесп еч ен и е фильтрации и 
кондиционирования воздуха П остоянно

Чистка, протирка систем  венти
ляции и кондиционирования

П о м ере н ео б х о 
ди м ости

Контроль работы систем  в о д о 
отведения

П остоянно

Должность от
ветственного ли

ца

I Производственная 
инфраструктура

СанП иН  2 .3 /2 .4 .3 5 9 0 -2 0

ТР ТС 021 /201  1

П ол ож ен и е о  п р ов еде
нии ПНР зданий  и с о 
ор уж ен и й  Г осстроя ССР  
от 2 9 .1 2 .1 9 7 3  г. № 2 7 9

11рограмма п р ои звод
ств ен н ого  контроля

П рограмма Х А С С П

А дминистрация
образовательной

организации

Инженерные си
стемы (электрохо
зяйство, водо-и  
теплоснабжение, 
системы вентиля
ции и кондицио
нирования, водо
отведение, кана
лизационные си
стемы, системы 
видеонаблюдения, 
охранно-пожарная 
система,система 
наружного осве
щения)

С анП иН  2 .3 /2 .4 .3 5 9 0 -2 0

ГР ТС 021 /201  I

Правила техн и ческ ой  
эксплуатации электро
установок  п отреби телей , 
утв ер ж ден н ы е М и ни стер
ство энергетики  РФ при
казом о т  1 3 .01 .2003  г. №  6 
СП  3 1 .1 3 3 3 0 .2 0 1 2  
С хемы  прокладки и н ж е
нерны х си стем  
С хем а водосн абж ен и я

А дм инистрация обра
зовательной организа
ции



3

Техническое об
служивание обо
рудовании, при

годность инвента
ря, посуды, тары

СанПиН 2 .3 /2 .4 .3 5 9 0 -2 0

ТР ТС 021/2011

График ТО И ППР о б о 
рудования

График поверки (калиб
ровки) СИ

Инструкция по санитар
ной обработке

Перечень оборудования

П еречень средств  изм е
рения (С И )

О бесп еч ен и е оборудованием , 
и н в ен т а р ем ,п о су д о й  и тарой с 
учетом  требований обеспечения  
пищ евой безопасности

П о м ере н ео б х о 
ди м ости

П аспорта на о б о р у д о 
вание
Д окум енты , подтвер
ж даю щ и е соответствие  
установленны м  тр еб о 
ваниям
Акты списания

А дм инистрация о бр а
зовательной организа
ции
Зам еститель генераль
н ого  директора КШГ1 
Заведую щ ий  А Х Ч
к ш п

Р азм ещ ени е технологического  
обор удования с обеспечением  
н еоб х о д и м о го  пространства для  
осущ ествления техн ологиче
ских операций

П о м ере н ео б х о 
ди м ости

Зам еститель генераль
ного директора К111Г1 
по техническим  во
просам  и безоп асн ости  
Зам еститель генераль
ного директора КП1Г1 
по п р оизводству

П роведение плановых ТО и 
ППР оборудования

В соответствии  с 
графиком ТО и 
11Г1Р о б о р у д о в а 
ния

Д оговор  на техн и ч е
ск ое обслуж ивание  
оборудования  
Жу рнал ремонта и 
техн и ческ ого  о б сл у 
ж ивания оборудования

Главный энергетик  
И нж енер

П роведен и е поверки (калиб
ровки) СИ

П о м ере н ео б х о 
ди м ости

П аспорт на СИ
А дм инистрация о б р а 
зовательной организа
ции

4 Производственная
среда

СанПиН 2 .3 /2 .4 .3 5 9 0 -2 0

ТР ТС 021/201 1

N 426-Ф З от  2 8 .1 2 .2 0 1 3

С истем а управления  
охраной груда

П рограмма п р ои звод
ственного контроля

И дентификация вредны х и 
(и л и) опасны х факторов произ
водственной среды  и тр удового  
процесса, оценка уровня их 
воздействия

П о м ере н е о б х о 
ди м ости

Д оговоры  на проведе
ние С О У Т  
Акты вы полненны х  
работ
Карты СО У Т  
Д оговоры  на п роведе
ние изм ерений  
Протоколы изм ерений

Зам еститель генераль
ного директора КШП 
по техническим  вопро
сам  и безоп асн ости  
Н ачальник б ю р о  охр а
ны тр уда КШП

С обл ю ден и е схем  потоков дви 
ж ения персонала, сырья, мате
риалов, готовой продукции, от
ходов

П остоянно

Схемы  передвиж ения  
персонала, сырья, ма
териалов, готовой  
п р одук ц и и ,отходов .

Зам еститель генераль
н ого  директора КШП 
по п р оизводству

5

Санитарное со
стояние помеще
ний, оборудова
ния, инвентаря,

СанП иН  2 .3 /2 .4 .3 5 9 0 -2 0  

ТР ТС 021/201 1

И спользование разреш енны х  
для пищ евой промы ш ленности  
м ою щ их и дезин ф и ц ирую щ и х  
средств

П остоянно

П еречень применяемы х  
чистящ их и дези н ф и ц и 
р ую щ их с р е д с т в (р а з
реш енны х для примене-

М едицинская сестра  
Заведую щ ий  АХ Ч  
К Ш П
Повар - бригадир



тары, посуды И нструкции по правилам  
мытья и дезинф екции  по
суды , инвентаря, тары

И нструкции по убор к е и 
санитарной обработке  
обор удован и я, пом ещ е
ний

График проведения гене- 
ральных уборок

ния).
И нструкции по приме
нению  от п р оизводите
ля.

Х ран ени е м ою щ их средств  с 
контролем  доступ а

П остоянно

Повар - бригадир

Закрепление убор оч н ого  инвен
таря и н анесен и е специальной  
маркировки

П остоянно

М аркировка на инвен
таре
П еречень инвентаря по 
цехам

Х ран ени е убо р о ч н о го  инвента
ря в специально отведенном  
м есте

П остоянно
П еречень убор оч н ого  
инвентаря

Санитарная обработка о б о р у д о 
вания, инвентаря, тары и п о су 
ды .
У борка и санитарная обработка  
пом ещ ений

1 раз в н еделю
Ж урналы  генеральны х  
убор ок

6 Личная гигиена

С анП иН  2 .3 /2 .4 .3 5 9 0 -2 0

ТР ТС 021/201 1

Приказ 302-н

С писок работников, под- 
л еж ащ и х периодическим  
и (или) предварительны м  
осм отрам

И нструкции по мытью  
рук

И нструкции по со б л ю д е
нию  личной гигиены

Д олж н остн ы е инструкции

Типовы е нормы бесплат-

С о б л ю д ен и е  правил личной ги
гиены персоналом

П остоянно

Д оговоры  с ИЛ  
П ротоколы  исследова
ний
Л и ст ознакомления с 
инструкциями по с о 
б л ю д ен и ю  личной гиги
ены

М едицинская сестра
Повар-
Бригадир

П редварительны е (при п оступ
лении  на р аботу) и периоди ч е
ск ие м едиц и нск и е осмотры

При п оступ л е
нии, в п осл е
дую щ ем  1 раз в 
год

Д оговоры  на проведе
ние м едицинских  
осм отров
Личная медицинская  
книжка
С ертиф икат о  прививках  
Заклю чительны й акт 
График прохож дения  
м едиц и нск и х осм отров

М едицинская сестра  
Начальник б ю р о  о хр а
ны труда
Начальник отдела кад
ров

О см отр  персонала п ер ед  д о п у с 
ком к р аботе

Е ж едневно  
К аж дую  см ен у Ж урнал здоровья

Повар-
Бригадир

П роф ессиональная гигиениче
ская подготовка

Не реж е 1 раза 
в год

Личная медицинская  
книжка

М едицинская сестра



ной выдачи специальной  
одеж ды , специальной  
обуви  и др уги х  средств  
индивидуальной защиты  
работникам, а также са- 
нитарной одеж ды  и сани
тарной обуви

Д оговоры  на п р оведе
ние п р оф ессиональной  
гигиенической  п одго 
товки  
Тесты

О бесп еч ен и е санитарной и сп е 
циальной о д еж д о й  и обувью

1 раз в год

Личная карточка учета  
выдачи С И З  
Личная карточка учета  
выдачи санитарной  
одеж ды  и обуви

Заведую щ ий А Х Ч
Повар-
Бригадир

Стирка санитарной и специаль
ной одеж ды

П о мере за
грязнения

Д оговоры
Акты вы полненны х ра
бот

Заведую щ ий А Х Ч
Повар-
Бригадир

7

Предотвращение 
проникновении в 

производственные 
помещении гры

зунов, насекомых, 
птиц и животных

СанП иН  2 .3 /2 .4 .3 5 9 0 -2 0

ТР ТС 021 /2011

СП 3 .5 .3 .3 2 2 3 -1 4

График проведения дер а
тизации и дезинсекции

Д ератизация и дезинсекция П о графику

Д оговор  на проведен ие  
дератизации  и д ези н 
секции
Акты вы полненны х ра
б о т
С хем ы  разм ещ ения л о 
вуш ек, приманок

Заведую щ ий А Х Ч

Защ ита о т  проникновения в 
прои зводственн ы е помещ ения  
ж ивотны х, в том  числе гры зу
нов, и насеком ы х (засетчивание  
оконны х и дверн ы х проемов, 
отверстий вентиляционны х си 
стем , отверстий в стен ах, по
толках и полах)

П остоянно -
А дм инистрация о бр а
зовательной организа
ции

М ониторинг эф ф ективности  
борьбы  с насекомы ми и гры зу
нами

П остоянно

Ж урнал контроля эф 
ф ективности м ероприя
тий по дератизации  и 
дези н сек ц и и

8
Удаление отходов 

производства

С анП иН  2 .3 /2 .4 .3 5 9 0 -2 0

ТР ТС 021 /2011

П роцедура обращ ения с 
отходам и .

О рганизация м еста хранения и 
сбора ТКО .
О бесп еч ен и е маркировки м ест  
сбор а  и ем костей  с крышками  
для хранения ТКО

П остоянно

Д оговор  на вывоз ТК О  
Акты вы полненны х ра
б от
Д оговор  поставки (к о
сти)
Т оварны е накладные

Повар-
Бригадир

О бесп еч ен и е своевр ем енн ого П остоянно Д оговор  на вывоз ТК О



N 89-Ф З от  2 4 .0 6 .1 9 9 8

И нструкция по о бр абот
ке ем костей  для ТК О

вывоза ТК О , очистка и санитар
ная обработка контейнеров для  
ТК О

Акты вы полненны х ра
б от
Г рафик вывоза ТК О  
Ж урнал учета  образова
ния и движ ения отходов

О чистка и санитарная обработка  
ем костей  для ГКО

П остоянно

Визуальны й осм отр м ест хр ан е
ния ТК О , ем костей и контейне
ров для ТКО

П остоянно

9 Входной контроль.

СанП иН  2 .3 /2 .4 .3 5 9 0 -2 0

ТР ТС 021 /201  1

ТР ТС 022 /201  1

11риказ о  бракераж ной  
комиссии

В ходн ой  контроль Каждая партия

Ж урнал бракераж а ск о
ропортящ ейся пищ евой  
продукции
Д окументы , подтвер
ж даю щ ие качество сы 
рья
С опроводительны е д о 
кументы (декларации, 
сертификаты , ярлыки и 

ДР-)

П овар-бригадир

10

Хранение продо
вольственного сы
рья и готовой про

дукции

СанП иН  2 .3 /2 .4 .3 5 9 0 -2 0  

ТР ТС 021 /201  1 

ТР ТС 022 /201  1

С обл ю ден и е условий хранения, 
эфф ективны й обор от складских  
запасов, Х ранение продуктов с о 
гласно классификации, с о б л ю д е 
ние правил товарного соседств а  
и размещ ения

П остоянно

Ж урнал тем пературного  
реж има холоди льн ого  
оборудования  
Ж урнал учета тем п ера
туры и влаж ности п о
мещ ений

П овар-бригадир  
М едицинская сестра

В ы деление зоны хранения и 
о б есп еч ен и е маркировки

П остоянно

М аркировка на стенах, 
стеллаж ах, таре, уп а
ковке, полках в х о л о 
дильном обор удован и и  
М аркировка на продук 
ции

П овар - бригадир

С обл ю ден и е условий хранения  
готовой продукции

П остоянно

Ж урнал бракераж а го
товой продукции  
Ж урнал учета  тем п ер а
турного реж им а х о л о 
дильного оборудован и я  
Записи по контролю  
температуры  бл ю д. 
М аркировочный ярлык

П овар-бргадир  
Бракеражная комиссия



С обл ю д ен и е  потоков движ ения  
персонала, сырья, материалов, 
готовой продукции, отходов

П остоянно

передвиж ение персона
ла, сырья, материалов, 
готовой продукции, от
ходов.

11

Предотвращение 
попадании физи
ческих загрязне

ний

СанП иН  2 .3 /2 .4 .3 5 9 0 -2 0  

ТР ТС 021/2011

Запрет на одн оврем ен н ое пере
м ещ ен и е в производственны х  
участках сырья, материалов, п о
луф абрикатов, отходов

П остоянно В рем енной регламент П овар-бригадир

С обл ю ден и е требований к т е х 
нологическим  процессам

П остоянно
С хемы  приготовления
бл ю д

К онтроль целостности  упаковоч-
П остоянно Ж урнал учета предм е-

ных материалов тов из стекла и пластика



9.Определение критических контрольных точек
Критическая контрольная точка -  это этап или процедура, где необходимо применение кон

троля, для того чтобы предотвратить, устранить или уменьшить опасность до приемлемого уров
ня.

Для точного определения критических контрольных точек разработан инструмент - дерево 
принятия решений. Это диаграмма, которая описывает ход логических рассуждений при изучении 
опасности на каждом этапе производственного процесса. Отвечая последовательно на вопросы 
дерева принятия решений, группа ХАССП принимает решение о целесообразности установления 
критической контрольной точки на данном этапе.

Применение дерева принятия решений должно быть гибким, с учетом того, где происходит 
процесс: в производстве, на этапе заготовки сырья, переработки, хранения, реализации или в дру
гих процессах. Члены рабочей группы должны использовать дерево принятия решений в описан
ной ниже последовательности, но при этом руководствуясь здравым смыслом. Следует отметить, 
что этот метод не может применяться во всех ситуациях, могут использоваться и другие методы.

Для определения критических контрольных точек процесса необходимо ответить на каж
дый вопрос последовательно по каждому этапу, где выявлены значимые опасные факторы, и по 
каждому установленному опасному фактору. На рисунке изображено дерево принятия решений 
для анализа опасностей процесса, а далее приведены пояснения хода логических рассуждений.

Рисунок. Дерево принятия решений по критическим контрольным точкам процесса



10. План ХАССП (рабочие листы ХАССП)

Этап к к т Опас
ный

фактор

Контролируе
мый параметр и 
его предельное 

значение

Проце
дура мо
ниторин

га

Регистрацион
но-учетный до

кумент

Корректирую
щие действия

Хранение
продоволь

ственной
продукции

ККТ 1
Микро
биоло
гии е- 

ский -  
возмо

жен
рост па
тоген

ных 
микро
орга

низмов

Температурно
влажностные пара

метры

Отрегулировать 
температуру регу
ляторами холо- 
дильников. 
Сообщить заведу
ющему АХЧ обра
зовательной орга
низации и техниче
ский отдел КШП 
Провести ремонт
ные работы холо
дильного, вентиля
ционного оборудо
вания.

1 )  В холодильных 
камерах Температу

ра от 0 до + 6 °С,
2) В морозильных 
камерах -  более

минус 18°

2 раза в 
смену 

Термометр

Журнал учета 
температурного 

режима холодиль
ного оборудова

ния.

3) Г игромет
рический 
психро

метр

Журнал учета 
температуры и 

влажности в 
складских поме

щениях

Тепловая
обработка

ККТ 2 Микро- 
биоло- 
гиче- 

ский -  
возмо

жен
рост па
тоген

ных 
микро
орга

низмов

Достаточность 
термообработки 

Температура и вре
мя доготовности 

блюд, температура в 
толще продукта - 

указаны в техноло
гических картах на 

каждое блюдо.

Каждая
партия

Журнал бракера
жа готовой кули
нарной продук

ции.
Заключение о ка

честве.

Привести темпера
туру к заданным 
параметрам. 
Довести температу
ру в толще продук
та к заданным па
раметрам.
Сообщить зав. про
изводством. 
Провести ремонт
ные работы тепло
вого оборудования. 
Пересмотреть гра
фик ППР.
Провести внепла
новое обучение 
персонала.
Провести оценку и 
принять решение об 
использовании 
блюд.


