
:

Государственное бюджетное дошкольное образовательное учреждение детский сад N5

П риморского района
Санкг-Петербурга

принято
Общим собранием работников

ГБДОУ детского сада N 5

Приморского района СПб

(протокол от 01.09.2023 N4)

УТВЕРЖДЕН
Приказом

t!гБдоу
Приморско Io

(от 01 .

! (

о

ý

ПЛАН ХАССП
Государственного бюджетного дошкольного образовательного учреждения

детского сада N 5 Приморского района Саню-Петербурга

Санкг-Петербурц 2023г.



1 . Область flрименениrI

1.1. Настоящий План ХАССП Государственного бюджетного дошкольного
образовательного учреждениJI детского сада N 5 Приморского района Санкг-
Петербурга (да,чее- План ГБ!ОУ) разработан на основании принципов ХАССП и

устанавливает критические контрольные точки и мероприятия управлениJI точками!'

а ТаДЖе РеШаМеНТИРУеТ ОРГаНИЗаЦИЮ И ОСУЩеСТВЛеНИе ПРОИЗВОДСТВеННОГО KOHTPO:'UI

за соблюдением санитарных правил и норм, выполнением санитарно-

противоэпидемиологических (профилакгических) мероприятий при осуществ"liении

следующего вида деятельности: производство, хранение, реализация и организациJI

потребления продукции общественного питания. Определяет объем, сроки, методы,

схемы, кратность, точки обора, основные факrоры риска, систему учета данных
лабораторных исследованиЙ.

1.2. I{ель деятельности управления критическими контрольными точками _
минимизация или устранениJ{ опасных факгоров.

2. Нормативные ссылки

2.1. В настоящем Плане ГБ!ОУ использованы ссылки на следуIощие
нормативные документы:

-ТР ТС 021'l20ll безопасности пи III евой ппоJ\,кlIии)):

- ГоСТ Р 51705.1-2001 <Упраыl ение качеством пищевых пDодчктов на основе

- ГОСТ Р ИСО 22000-2019 <Системы менеджмента безопасности пищевых
продукгов. Требования к организациJrм, участвующим в цепи создания пищевой
ПРОДУКЦИИD

З. Термины и определения

3.1. В настоящем ГLпане ГБДОУ применены следующие термины с
соответствующими определениями :

ХАССП (анализ рисков и критические контрольные точки): концепция,
предусматривающuul систематическую идентификацию, оценку и уцравление
опасными фаюорами, существенно влияющими на безопасность проryкции.

Коррекгирующее действие: действие' предпринятое для устранения причины
выявJIенного несоотвЕтствия или другой нежелательной сиryации и направJlенное на

устранение риска или снижение его до доIryстимого ypoBIUI.

- Критическая контрольнм точка: место проведения контроля для

идентификации опасного факгора и (или) упрашения риском.

- План ХАССП - (ана,rиз рисков и критические контрольные точки) 
-

концепция, предусматривающrш систематическую идентификацию, оценку и

принtlиIIсlв ХАССП>:



управ,Iение опасными
продукции.

потенциальная опасность

Прочесс

Объекг контроля

Сопроводительная

документация;
Органолептические

показатели кци и

!П <Входной
контроль)

Коррекция
(устранение mклонения m пределов)

2. Исюrючить возможность попадания сырья в
производство

фаюорами, существенно влияющими на безопасность

Огсутствие сопроводительной документации
Несоответствующее каqество продукции

Приёмка сырья

Контроль

Критические пределыКонтро,:плруемый
парilметр

Наличие/отсутствие На,,rичие доkтментации согласно перечню на
сырьё. Отсутствие недопустимых показателей
качества

Мониторинг

)оцедура Периодичность Записи

Кладовщик

Коррекция и корреrrирующие мероприятия

ответственный Записи

l. Возврат продукции поставщику Кладовщик,
Координагор группы

хАссп

Акт возврата

Акг возврата

Коррекция
(устранение причин отклонения от пределов)

ответственный

Кладовщик

Записи

Реестр
добросовестных
поставщиков

ответственный
Постоянно при каlкдой

приемке сырья
Журнал вхолного 

i

контроля сырья

Паксг документов,
подтвер}цающих

качество _]L-

l. Провести повторную проверку поставщика ] Коорлинатор группы
хАссп

l



2, Рассмотреть возможность закупа сырья у
друюго поставщика

Координатор группы
хАссп

Реестр
добросовестных

поставщиков

- Система мониторинга: совокуflность проце.ryр, процессов и ресурсов,
необходимых для проведения мониторинга.

ЛИСТЫ ХАССП
Критическая когггрольн:ш точка (ККТ 1)



ЛИСТЫ ХАССП
Критическая контрольнм точка (ККТ N2 2)

Коррекция
(устранение причин откJIонения от пределов)

l . Провести анализ сбоя работы оборудования

2. Провести ремонтные работы оборудования

Записи

Акт выполненных

работ m организации,
обсщэкиваюцей

оборудование

потенциальнм опасность Несоблюдение условий, сроков и режима
хранения

Процесс Хранение сырья

Объекг контроля Контро.:rируемый Критические пределы

Условия хранения
(\олодильное

10-15 уо

Периодичность ответственньйПроцедура Записи

[П <Хранение> 2 раза в день Кладовщик Журнм кокгроля
темперlrryры и

ВJI:DКНОСТИ

Коррекция и коррекгирующие м IIриятия

Коррекuия
(устранение отюrонения m пределов)

ответственньй

Повар детского
питания

Акт о списанииl. Изъять продукцию и переместить в другое

2. Провести контроль условий хранения
продукции

место

Повар детского
пи'IаIlия

Журнм коrrгроля
темперrryры и

вJliDкности

Повар детского
питания

Повар детского
пи'Iаllия

Контроль

Темпераryра./влажность

оборудование, цеха)

папаметr

t
Мониторингтт

ответственньй Записи

заявка и запись в

журнале осмотра
техническоm
состояния
оборудования



ЛИСТЫ ХАССП
Критическм контрольн.ш точка (ККТ N2 З)

потенциа,rьная опасность Несоответствие продукции органолептическим
пока}ателям (несоответствие потребите;lьским

свойствам)

Процесс Производство готовой продукции

Контроь
Объект контроля Контро.гп-rруемый

параметр
Критические пределы

В соответствие с техническими мргами
(да,rее-ТК)

личная гигиена и
санитарнолроти 8оэпидемиологические

мероприятия

Готовая продукция Органолептические
показатели;

Щезинфицирующие

растворь];
Условия хранения;
Аллергены;
Посторонние
попадания; Личная
гигиена;

Санитарное состояние;

Мониторинг
Процедура Периодичность ответственный Записи



Постоянно при
приготовлении

ответственныйКоррекция
(устранение отклонения m пределов)

1. При недостаточной темпераryре или

времени откорректировать режимы
приготовления;

2. Своевременноепрохождение
медицинских осмотрв;

з. Проведение генеральных уборок в

соответствии с графиком;

4. Применениедезинфицирующихсредств

разрешенных для применения;

5. Контроль работы рабочею оборулования

несоответс,гвии продукции

Кладовщик

Повар детского
питания

Кладовщик

Повар детского

Бракеражный яtурнал
гигиенический
)ryрнал
Медицинские книжки
Журнал генера-tьных

уборок
Журнал

температ)ры в

холодильных и

морозильных
камерах

Инструкция по

рiвведению
дезинфщируюци х
растворов при
подютовке продукции
к олод

Записи

Бракера_lкный журна-л
Гигиенический лtурнал
медицинские книжки

Журнал уборок
Журнал
темперацФы в

холодильных и

морозильных
камерах

Инструкция по

разведению
дезинфицирующи х
растворов при
подготовке прод} кции к
производству блюд
Бракеражный журнал

l.
2. Личная гигиена и

санитарное состояние
З 'Инструкчия по

разведению
лезивфичирующих
растворов при
подготовке продукции
к производств) о.l юд

пРj



tорганолептическим показателям (вкус, цвет,

запах, внешний вид), продукция подвергается

утилизации

При не прохождении рабогником медицинского
осмотра - работвик отстраняется от работы

Организация генера.rьных уборок

Закупка лезинфицирующих средств

Вызов специалисюв д,lя контроля работы
рабочею оборулования

Коррекция
(устранение причин откJIонения от пределов)

1. Пересмотреть ТК;
2. Изыскать варианты замены работников
пищеблока, на время прохо}цения
медицинского осмота;

З. Применягь в рабmе срдства
индивидуальной защиты;

4. Организоватьгенеральнуюуборку;

5. Замена/ремонтоборудования

Объект контро.llя

Условия и время
хранения

(оборулование при

ЛИСТЫ ХАССП
Критическая контрольнuш точка (ККТ N2 4)

Процесс

Контроль

ответственный Записи

Гигиенический лryрнал
Медицинский Ntурнал

Бракеражная комиссия
Повар детского
питаниJI

Несоблюдение условий, сроков и режима
реализации готовых блюд, посторонние
попадания

по,геrt циа;tьнzrя опасность

РеаLrизация готовой продукции

Контролируемый
параметр

Критические пределы

Темпераryра
Время

+75-850С юрячие блюда, +l4 салагы

Скоропорт - l час

е) готовых блюд

Мониторинг

Журна.л уборки
Инструкция по
использовllнию
дез.средства
Журнал осмотра

техническою

оборудовання

ТК Бракеражный

журнал
Журнал здоровья 

l

Медицинские книжки
}ýрнал генеральных

уборок Инструкции]
по р;введению дез.

средств.

Журна,r темпераryры
в холодильных и
морозильных камерах



Процедура

Коррекция
(усT 

ранение 
отклонения от пределов)

4, Изъять пролукцию и переместить в другое
место

и коррекгирующие мероприятия

l . Провести контроль условий
хранения продукции

Коррекция
(устранение причин отклонения от прелелов)

6. Провести анализ сбоя работы оборулования;
7. Объекгивна оценка проб продукции

l . Провести ремонтные работы оборудования;
2. .Щоведение блюд до соответствия ТК

Периодичность ответственный Записи
[lостоянно

Коррекция
с)тветственньй

Юладовцик Журнал коrrгроля
температуры и
влажности; Журнал
бракеража гоговой
продукции

Записи

Бракеражная

Повар детского

ком иссиJl

питания

Акт о списании

Бракеражная

Повар детского

ком исс ия

питания

Журнал lюнтроля
темпераryры и
ыI:lrкности;
Журнал бракеража
готовой продукции

ответственный Записи

заявка и запись в
Журна.ле осмотра

техническою
сосmяния

оборудован ия

детского питания

I

Бракераяiная
комиссия Повар

Бракеражная
комиссия floBap
детского питания

Акг выполненных

работ от организации,
обслуживаюцей

оборулование

l][ I кХраненис>

и времени



наименоsание
объекта

производственною

контроля

2

вхолIlои коцтроль

Опрелеляемые пока]атели

Контроль наличия

полного KoMIlJleKTa товарно
сопроводtiтельной доl'ryментации
(Сертификатов соответствия,

,Щекларачпй о соответствии,
санитарно-эпидем иологических
заключений или

Регистрационных свидетел ьств,
ветериварно_сопроводительных

документов
(на продукцию животною
происхождения), справок к ТТН
- Контроль нaциt{ия правильно
заверенных копий

перечисленных документов и

оршгин:lлов;
Контроль соответствия

видов и наиvеноааний
лоступившею сырья маркировке
на упаковке и
товарносопроводител ьной

производственноI о
lФнl,роля

Ках<дая партия

продукции

документацlrя

6
Журнал входною

конI,роля

5

методическая документация,
регламентирующая
проведение исследомний.
испытанtrй и т.п.

,7

-Фз N2 52 от з0,0з.1999 (о

санllтарноэпилемиологическом

бlIагополучии населения) (с изм. на
02.0'7,202l,\,, -ФЗ 29 от 02.0l .2000 (О
качестае и безопасности пищевых
продуtflов)
(с изм. на l3.07.2020); -3акон РФ <О

защ[Iте прав лотребителей> (с изм. на
l1.06.202l ); -

тр Тс <о безопасности пliщевой

продукции));

-Национальный стандарт РФ ГОСТ Р
5 1 074-2003 <Пролукгы пищевые.
Информачия лля потребителя.
Общие требования>;
-СанПиН 1.2.з685-2l <<Гигиенические
нормативы и требования к обеспечению
безопасности и (или) безвредности д,Iя
человека факrоров среды обитавия>
СанПиН 2,з.2.10-18-0 l (Гигиенические
требования безопаснос ги и пишевой

Исполнители контроля

4

l
l

качества
безоласяости
посryпающею
сырья

и

Периодичность Регистрационноучетная Нормативная, нормативно-техническая и

ценносlи пищевых лродукIов)
докумевтации;

Контрол ь
принадлежности продукции к
партии, указанной в

сопроводител ьной документациll:
Контроль соответствия

упаковки и маркировки товара



требованиям санитарных правил
и юсударственных стандарmв
(обьем информачии, наличие
текста на русском языке, сроки
юдtlости);

- Визуальный контроль за
отсутствием признаков
порчи продукции, проверка
тары, целостности упаковки,
органолептические
показатели
(внешний вид, консистенция,
запах

llп

наименованпе
объекга

производственного

Определяемые показатели Периодичность
производственного

контоля

Нормативная, нормативtlо-техническztя
и методическая документация,
регламентирующая проведение
исследованиЙ, испытаний и т.п.

Исполнители контроля

1 2 4 5

Регистрационно
учетная
докумеятациJr

6 7 8

- Масса нетто, кг/цlт./л;

i
l

1

]

I
I

]



[]аименование
объекта

производственною

ц!rнтрол]я

2
1

2

з

Контроль па
этапах
траllспорт}lровки

Контроль условий
хранения пицевой
продукци и

Определяемые локазатели Перrtодичность
произволственного

контроля

Регистраuионноучетная НормаIивная. Hopмal ивн(r- гехническiul
док)ментация и меюдическая документачия.

регламентирующая проведение
исследований. испытаний и т.п.

6

Журна-л вхолною
контроля

-ФЗ N2 52 от 30.0з,1999 (о
санитарноэпидемиоJIогическом
блаюполучии населения) (с изм. на
O2.0'7.202l): -ФЗ N2 29 от 02.01.2000
<<о качестве и безопасности пищевых
ПРОДУКТОВD

(с изм. на 13.07.2020); -3акон РФ <О

защите прав потребителей>t (с изм. на
l1.0б.202l); -

тР тс 02ll20l l ((о безопасtlостti

пищевой продукции);
-Национальный стандарт РФ ГОСТ Р
5 l 074-200З <Пролукгы пищевые.
Информация для потребителя.
Общие требованияD;
-санпин |.2.3685-2| кГигиенические
нормативы и требования к обеспечению
безопасности и (или) безврелности для
человека факторов среды обитаниял;
СанПиН 2.З.2.1078-0l кГигиенические
требования безопасности и пищевой

ИсполIlит9ли контроля

8

Агафонова
Т.А,кладовщик

4 5 7
Сроки и условия, темпераryрный

режим танспортировки;

Наличис медицинской книжки у
водителя;

Каrriдая tlартия
проду кци и

Контроль за соблюдением сроков
и условий хранеtlия;

Контроль соблюдения
темпераryрно-влажноствых

режимов при хранении, нrLличия
в рабочем состоянии
измерительных приборов в
холодкльных камерах.

Ежсднсвно Акт списания
недоброкачественной

проду кции

Журнал регистрачии
темлературною

режима в холодиJIьяых
камерах

| де]lц9!l" n"щеt"ц I,родI к],ов));

-СанПиН 2.з.2,1з24-0з <[-игиенические
требоваttия к срокам и условиям
хранения пищеsых продуктов)); СанГlи}l
1,2.з685-2l кГигиенttческие норматlIвы
и требования к обеспечению
безопасности и (или) безврелности лля
человека факгоров среды обитания>:
СанПиН 2.3.2. l078-0l <<Гигиенические
требования безопасности и пишевой
ценности пищевых продукгов)).

]

Агафонова Т.А.=
кладовщик

Фе,чоричкая
Е.А.=завелуюutий
хозяйством

l

]

L

l

t

l

l

i

L

i ]

l

]

I

l

]

]

l

]



Г 4.1-

l

]

Контроль на этапах
технологическою
процесса

соответствие технологическо Ежедневно
процесса деиству
нормативной и техническо
документации:- охJlаждение
заморозка (темпераryра и время)
Правильность оформлен
технологической документации
KoHTpo_1Ib за физичсскlrми

Определясмые показатели

Журнал учета

Регtrстрационноучеr ная

доryl!лентацrlя

сп 2.3.6.1079_ol
<<Санитарноэпидемиологические
требования к организациям
общественного питания, изгOтовJIениlо и

оборотоспособности в них пищевых
продуктов и продовольственною сырья)
Норматиstrая и техническая
доý/ментация на продукциlо

l{ормативная, нормативно-технич9ская
и методическая документация,
регламентирующая проведевие
исследовании . испытаний и т.п.

Агафонова
т.А.кладовщик

повар детского литания

Исполнители коптроля

8

Агафонова
Т.А.кладовщик

повар детскою питания

Федорицкая Е.А.-
завелующий
хозяйством

HatrMeHoBaHlre обьекта
производстаенного

контрол я

Перttодичность
производственною

контроля

Контроль за
санитарнотехническим
сосmяЕием
поме!.lений и

оборудования,
состоянием
производственной и
окружающей среды

загрязнениями

Контроль за санитарно-
техническим состOянием
помещений и оборудования;

за правильностью
расстановки оборудования, его
нzlличием, достаmчностью и
исправностью.

раз в б месяцев

раз в rcд, а
также при ка}(дой
контрольной
проверке и после
проведения

ремонтных работ
и технического
обслуживания

Журна-л
производственною

контроля

Журнал
лроизводственною

контроля

1

5 СанПцН 2.З 12.4.З 590-20
кСанитарноэпидемиологшlеские
требовапия к органrrзации
общественною питания населения)
СП 1.1.1058-0l (Организация и

проведение производственною
контроля за соблюдением санитарных
правил и выполнением
санитарнопротиво )пидемических
(профилактических) мероприятий>

СП |,|.2|9З-0'1 <Организация и

проведевие производственного
контроля за соблюдением санитарных
правил и выполнением
сан итарнопро1 иво]п идеv ических
(профилактических) мероприятий>
СаяПиН 2.1.3684-2l
<Савитарноэпидемиологические
требования к содержанию территорий
юродских и сельских поселений. к

водным объектам, питьевой воде и

питьевому водоснабхению,

техническое состояние
техвологического.
холодильного оборудования

Санитарно-тсхн ичсское
состояние систем автономною
водоснабжения, канaцизации.

Журнал аварийных
сиryаций

ГГ 2 l+|si 6-
i

l

)lразвюлипосле]t провеления l

| 
пемонтных пабот 

1

l]



Лабораторные исследования
воды из разводяшей сети.

ЖурнzuI
производственного

контроля

Определяемые пок?вателн I'Iернодrlчность
произволственною

контроля

Регистрацион ноу четtrая

доry]l1ехтация

атмосферному воздуху, почвам, жrшым
помещениям, эксплуатации
производственных, общественных
помещений, организации и проведеяию
савитарнопротивоэпидем ических
(профилактяческих) мероприятий>

Нормативная, норlt{ативно-техническая иг исполнители
контроля[iетодическая документацltя,

реl]ламентируюtцая проведение
иссле/lо ваtlии, ислытан ии и т.п.

,7

санпин 2.3/2.4.3 590-20
<Санитарноэпидем иологические
требования к организации
обцественною питания населения))
сп 2.4.З648-20
(Санитарноэпидем иологические

требования к организациrlм воспитания
и обучения, отдыха и оздоровления
детей и молодежи)

Фелоричкая
Е.А.заве,\ующий
хозяйством

ФЗ N2 52 от з0.0з.99 (о
санитарноэпидем иологическом
блаmполучии населения)

ФЗ N2 29 от 02.01.2000 ко качестве и

безопасности пищевых продуктов)

СанПиН 2.3/2,4.3 590-20

<Санитарноэпилем иологические
требования к организации
обшественного питания населения)
сп 2.2.з6'70-20
<Санитарноэпидем иологические
требования к условиям трула> ГОСТ
l 2.I.00З-20 I 4 кСистема стандартов
безопасности трула. шум.

Общие требования
безопасности>

Федорицкая
Е.А,заведующий
хозяйством

4
исследование
эффективности работы
системы вентиляции
кондиционирования воздуха

1 раз в год

и

Журнал
призводствеяною

контроля

и их ,гехниqеская

исправность; Проведение
мероприятий ло очистке и

дезинфекции систем

вентиляции
t!ондиционирования воздуха

и

Контроль за условиями труда

работников: микроклиматом
производственных
помещений (температура,
вJlажность и скорость

движения воздуха);

Уровнем освещенности на

рабочих местах;

Шум от холодильною и

вентиляLlионного

оборудования; Факторы
TplL,toBoю проttесса (полъем

раз в гOд

(в теплый и

холодный
периоды года)

При вволе в
эксплуатацию, при
вводе новою тех.
оборулования,
далее при
специальной
оценке условий
труда

Журна,r
производственною

контроля карта
соут

lразвЗмесяча

L

]

наименование обьекта
проtIзводственного контроля

т
l

I

-,,l , l ]LlIsбl 8

1



и перемещение груза
вручную в течевие смены);
Электромагнитные поля

6 Коrrгроль за выполнением
санитарнопротивоэпидемиче

ских
(профилактически х
мероприятий)

Контроль за выполнением
мероприятий в соответствии
с предJIожениями!

предписаниями или
постановлениями органов и

учреждений
Роспотребналзора

По мере
посryпления

Журна,r проверок Фз ль 52 от 30.03.99 ко
санитарноэпидемиологическом
блаюполучии населения)

ФЗ N2 29 от 02.01.2000 (о качестве и

безопасности пищевых продукmвD

СанПиН 2.3/2.4.3590-20
<<Санитарноэл идемиологические
требования к организации
общественllого питания населения)

Сергеева Н.В.
исполяяющий
обязанности
заведующего

1

наименование
объекга
п ро из водстве л н о го
контрол я

Определяем ые пок?Lзател и Периодичность
производственног0

ковтроля

Регистрацион ноучетная
документация

Нормативная, нормативrlо-техническая и
vетодическая докумен tаllия.

регламентирующая проведение
исследовании исllытанllи и ,tll

2 4 6
,7

5

]

i

]

]

Исполнители контроля

ьol
- I



Контроль за соблюдением
савитарнопротивоэпидемическою

режима: режимом мытья и

дезинфекции помещений,
оборуловаtlия. Соблюдение
час]оты проведения rcнераJtьной

уборки (санитарные лни).
Наличие разделения уборочною
инвентаря по назначению и его
маркировка,

Контроль проведения
мероприятий ло доrcвору на
проведение дезинсекции,
дератизации.

Коtпроль приход4 расхода, запаса
лезинфицирующих и моющих
средств, своевременности их
заполнения, условий хранения и
использования в соответствии с

рекомендациями по примеllению.
Контроль наличия

регистрационных свидетельста и
гигиенических заключений на
дез.с едства.

в соответствии с
графиком уборки

l раз в месяч

тематическая папка СП 1.1.2l93-07 (изменения и

дополнения N2 l к санитарным
правилам (Организация и проведение
производственного контроля за
соблюдением санtrтаряых правил и

выполнением
санитарнопротивоэп tlдем ических
(профилактическшх) мероприятий. СП
1.1.1058-0l)

l Журнал по
провелению работ по
дератизации,
дезинсекции

Инструкции по
применению дез.
средств

СанПиН 3.3686-2l
кСанитарноэпидем иологические
требования по профилакгике
инфекционных болезнейD СанПиН
2.1.з684-2l
<<Санитарноэпидемиологические
требования к содержанию территорий
городских и сельских поселений, к
водным объекIам, питьевоЙ воде и
пl{тьевому водоснабжению,
атмосферному воздуху, почвам, жилым
помещениям, эксплуатации
лроизводственных, общественных
ломещений, организации и проведению
санитарнопротивоэпидем ических
( лрофилакт ических ) vероприятий,l

l раз в месяц СанПиН З.3686-2l
<Санитарноэпидем иологические
требования по профилактике
инфекционных болезней>

Агафонова
Т,А,кладовщик

поRар дстского питания

Федорицкая
Е.А.заведующий
хозяйством

l

]

l

l

]

l
I

L

l i

L

Фелоричкая
Е.А.=заведующий
хозяйством

L

L

l

]



наименование
обьекга

производственного

Определяемые показател и Регистрашrонноучетная
документация

Нормативная, нормативно-техническая
и методическая документация,
регламентирующая проведение
исследований, ислытаний и т.п.

Исполнители контроля

tl/tt к() оля

2

Контроль за качество

лезинфекчни оборудования,

инвентаря, посуды (смывы на

Бгкп)
Контроль обработки спецодежды
и рук работников (смывы на
Бгкп)

Контроль за за блаюустройством
и санитарным содержаtlием
территории; _ за оборудованием
площадки дrя сбора мусора; за
нitличием договоров и
своевременностью вывоза мусора
и других видов отходов.

Контроль за наJичием у

работников личных медицинских

книжек

Контроль кратности
прохождения медицинских
осмотров и гигиеническоm
обучения

в соответствии с
графиком

При приеме на

работу и в

дальнейшем
согласно Фафцку

прохождения
медициtlскоIо

осмотра

6
Папка

Производственный
lФl роль

Журнал
производствеIlвою

контроля

ФЗ М 52 от 30.03.99 <о
санитарноэпидемиологическом
блаюполучии населения)

Федорицкая
Е.А.заведующий
хозяйством

Федорщкая
Е.А.заведующий
хозяйством

Фелоричкая
Е.А,заведующий
хозяйством

4 5 1 tt

Постоянно
по истечении

времени
эксплуатацttи

в соответствии с
доюворными
условиями или ло
зlц вке

СанПиН з,з686-2l
<Санитарноэлидемиологические
требования по профилактике
инфекционных болезнейrt

СанПиll 3.3686-2l
<rСанитарноэпидемиологические
требования ло профилактике
rrнфекциоttttых болезttей>;

ФЗ 0Т24,066,l998N2 89-Фз коб отходах
производства и потребления>
(изм. 02.07.202l); ФЗ oт I0.01.2002
<<Об охране окружаюrцей среды (с изм.
02.07.202 l);

ФЗ от 30.03. l999 N2 52 <о
санитарноэ пидемиологическом
блаюполучии населения> (изм. на
02,0'7.2021)| СанПиН 2.З /2.4.3590-20
<Санитарноэпидемиологические
требования к организации
общественного питания населения)) :

Приказ Роспотребналзора от 07.04.2005
N2 32 t кО внесении изменений в приказ

роспотребналзора от 20.05.2005 N2 402

7 Конгрол ь
личной гигиены
персонilла

()TNleTKa

Nl сjlи ll1.1 llcKo Й Kl I и}ккс
t}

Периодичность
производственною

контроля

]



Осмотр открытых участков т€ла

по наличяю гнойничковых
заболеваний острых

респираторных заболеваний,
кицlечных инфекций lJаличис
достаmчного количества
санитарной одежды, средств для
мытья и дезинфекции рук,
аптечки первой помощи

Ежедtlевно ['игиен ическлrл-r rrgzрнал Федорицкая Е.А.-.

заведуоций
хозяйством

Власова Т.II.-старшая
медицинская сестра

Агафонова
тА.кладовцик

п/п

наименование
объекта

лроизводственног0
контроля

Опрелеляемые покаватели Периоди чность
производственною

контроля

Регистрационноучетная
доh}ментация

Нормативная, нормативно-техническая
и методическая документация,
регламентирующая проведение
исследований, испытаний и т.п.

Исполнители контроля

l 2 4 5 6 7 8

медицинские осмотры)) повар детского питания

ко личной медицинской книжке и

санитарном паспоре));

Приказ Минтруда и соц. Защиты РФ,
Мянздрава РФ от З l . l2.2020 N2
988I I/ i420H <Об уl,верждении пере(|ня

вредных и (или) опасных
производс l венных факторов и рабоr.
при выполнении которых проводlтся
обязаr,е:lьные предварительные
медицинские осмотры при посryплении
на рабоry и периодические



8. Коrпроль на этапе

ре:lл изilци и
готовой
продукции

Коrгроль условий реализации
пищевых продуктов: соблюдение
темпераryрно_влажностно го

режима.
Контроль загруженности
холодильных камер соотношения
обьема рабmающего
холодильного оборудования
количестау принимаемых
продуктов. Коятроль cpobTlB

ре{uизации продукции.
Контроль ассортимента и объема

реализуемой продукции.
Коптроль за наличием
маркировки, наносимой в

соответствии с требованиями.
Наличие сопроводительной
документации ва юmвую
продукцию и правильность ее
оформления.

Ежедllевно Журна,r регистрачии
температурною

режима

Контроль качества
и безопасности

реализуемой продукци и.

в соответсвии с
графиком

Определяемые показатели Периоличltость
производственного

контроля

Рсгистраtцrоиtlоучетпая
Jlокуменl,ация

Нормативная. нормативно-техническая
и методическая документаllияl
регламентlлрующая проведение
исследований. испытаний и т.п.

Агафонова
Т .А.к,,Iадовщик

lloBap детского питания

Рабочая группа ХАССП

наименоваI{ие
обьекта

лроизаодственного
контроля

Исполнителtr контроля

I 2 4
l

6 1

ll] ll

5

СанПиН2.3.2.1324-ОЗ 
]

(Гигиенические требоsания к срокам 
]и условиям хранения пищевых l

продукmв) сп 2.з,2.1078-0l
(ГигиенЕческие требования
бе]опасности и пищевой ценности
пишевых прод} кк)в)) |ехнические

регламенты на соотвегсlв} ющие виды
продукции, ГОСТ Р 5l074-200З
2лролукты пицевые. Информация для

]потребителя.>

l]Il
l

l

l

t

l
l

L

]

i

i __l

ll8]l



() Условия обученtи
работников

Инструктаж персонала ло
вопросам производственноm
к)нтроля, Инструкгаж по

охране труда и пожарной
безопасносr,и

Обучение работников,
ответственных за проведенl|е

производственною коl1,I,роля

Обучение работников по
вопросам ((управJiение
социальным питанием).
(ХАссп))

раз при пркеме
иа рабоry

lразв5лет

lразвЗюла

Журнал
производственною

контрля

Журнал инструктажей
по

охране труда и
пожарной
безопасности

СП 1.1.2l93-07 (изменения и

дополцеllия .N2 l к санитарным
правилам <Организация и проведение
производственною контроля за
соблюдением санитарных правлtл и
выполнением
саtlитарнопротивоэпидемических
(профилакти,lеских) vероприя l ий.

сп 1.1.1058-0l)
ПосlановJIение Минобр РФ от
lЗ.01.2003 N9 ll29 к[]орядок
обучения по охране труда и проверки
знаний требований охраны труда

работников организачий>

Фелоричкая
Е.А.заведующий
хозяйством

l

]

1

]

]

l


