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О.Н.Кулешова

Заведующий


ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ
Муниципального автономного дошкольного образовательного учреждения центр развития ребенка – детский сад №34 города Кропоткин муниципального образования Кавказский район
 основанного на принципах ХАССП, за соблюдением санитарно-эпидемиологических требований и проведением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий при оказании услуг при организации питания детей в организациях, осуществляющих образовательную деятельность
г Кропоткин, 2021 г.
	Наименование юридического лица:
	Муниципальное автономное дошкольное образовательное учреждение центр развития ребенка – детский сад №34 города Кропоткин муниципального образования Кавказский район 
(МАДОУ ЦРР –д/с №34)

	Ф. И. О. руководителя, телефон:
	Кулешова Ольга Николаевна, 

8(86138) 7-11-93; 8-918-129-05-09

	Юридический адрес:
	352380, РФ, Краснодарский край, Кавказский район, город Кропоткин, улица Гоголя,193

	Фактический адрес:
	352380, РФ, Краснодарский край, Кавказский район, город Кропоткин, улица Гоголя,193

	Количество работников:
	59 человека

	Количество обучающихся:
	240 человек

	Свидетельство о государственной регистрации
	от 25.12.2018№1182375119376

	ОГРН
	1022302297379

	ИНН
	2364017678

	Лицензия на осуществление образовательной деятельности
	№08929 от 8 февраля 2019


Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона от 30.03.1999 г. № 52 
«О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», 
СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», 
ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП».
Программа устанавливает основные требования к системе управления качеством и безопасностью пищевых продуктов на основе принципов ХАССП, организацию и осуществление производственного контроля за соблюдением санитарно-эпидемиологических требований и проведением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий в процессе приема, хранения, фасовки, упаковки, транспортировки, изготовления, реализации и утилизации пищевой продукции, отвечающих требованиям Технических регламентов Таможенного союза, а также определяет объем, сроки, методы, схемы, кратность, точки отбора, основные факторы риска, систему учета данных лабораторных исследований.

Использование принципов ХАССП заключается в разработке, внедрении и поддержании следующих процедур для обеспечения безопасности пищевой продукции в процессе ее производства (изготовления) (статья 10 ТР ТС 021/2011):

Принцип 1.Выбор необходимых для обеспечения безопасности пищевой продукции технологических процессов производства (изготовления) пищевой продукции.

Принцип 2.Выбор последовательности и поточности технологических операций производства (изготовления) пищевой продукции с целью исключения загрязнения продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции.
Принцип 3. Определение контролируемых этапов технологических операций и пищевой продукции на этапах ее производства (изготовления) в программах производственного контроля.
Принцип 4. Проведение контроля за продовольственным (пищевым) сырьем, технологическими средствами, упаковочными материалами, изделиями, используемыми при производстве (изготовлении) пищевой продукции, а также за пищевой продукцией средствами, обеспечивающими необходимые достоверность и полноту контроля.
Принцип 5. Проведение контроля за функционированием технологического оборудования в порядке, обеспечивающем производство (изготовление) пищевой продукции, соответствующей требованиям технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции.
Принцип 6. Обеспечение документирования информации о контролируемых этапах технологических операций и результатов контроля пищевой продукции.
Принцип 7. Соблюдение условий хранения и перевозки (транспортирования) пищевой продукции.

Принцип 8. Содержание производственных помещений, технологического оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции, в состоянии, исключающем загрязнение пищевой продукции.

Принцип 9. Выбор способов и обеспечение соблюдения работниками правил личной гигиены в целях обеспечения безопасности пищевой продукции.

Принцип 10. Выбор обеспечивающих безопасность пищевой продукции способов, установление периодичности и проведение уборки, мойки, дезинфекции, дезинсекции и дератизации производственных помещений, технологического оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции.

Принцип 11. Ведение и хранение документации на бумажных и (или) электронных носителях, подтверждающей соответствие произведенной пищевой продукции требованиям, установленным настоящим техническим регламентом и (или) техническими регламентами Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции.
Принцип 12. Прослеживаемость пищевой продукции.
       Целью производственного контроля за качеством пищевой продукции в учреждении является обеспечение соответствия выпускаемой в употребление пищевой продукции требованиям Технических регламентов таможенного союза, в процессе её производства и реализации.

Принципы ХАССП реализуются в разделах программы производственного контроля в соответствии с санитарными правилами СП 1.1.1058-01:
1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью.
2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля.
3. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных факторов, а также объектов производственного контроля (контрольных критических точек), в отношении которых необходима организация лабораторных исследований и испытаний.
4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной гигиенической подготовке и аттестации.
5. Перечень осуществляемых юридическим лицом работ и услуг, выпускаемой продукции, а также видов деятельности, представляющих потенциальную опасность для человека и подлежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертификации, лицензированию.
6. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для человека и окружающей среды продукции и технологии ее производства, критериев безопасности и разработка методов контроля, в том числе при хранении, транспортировке, реализации и утилизации продукции, а также безопасности процесса выполнения работ, оказания услуг. 
7. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля. 
8. Перечень возможных аварийных ситуаций, при возникновении которых осуществляется информирование населения, органов местного самоуправления, органов Роспотребнадзора. 
9. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий.
1.  Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью
· Федеральный закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» - статья 32. Производственный контроль;
· Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» - статья 22. Требования к организации и проведению производственного контроля за качеством и безопасностью пищевых продуктов, материалов и изделий;
· ТР ТС 021/2011. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» - статья 10. Обеспечение безопасности пищевой продукции в процессе ее производства (изготовления), хранения, перевозки (транспортирования), реализации;
· СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» – пункт 2.1.;
· СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»
· СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания»;
· СП 1.1.1058-01. 1.1. «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением Санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий»;
· ГОСТ Р 56671-2015 «Рекомендации по разработке и внедрению процедур, основанных на принципах ХАССП»;
· ГОСТ Р ИСО 22000-2019. «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой продукции»;
· ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП».
Приложения к Разделу № 1:

Приложение № 1 «Перечень основных нормативных правовых актов в сфере обеспечения питания детей в образовательных организациях»

2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля
	№

п/п
	Фамилия, имя, отчество
	Занимаемая
должность
	Приказ о назначении

	1. 
	Кулешова Ольга Николаевна
	Заведующий 
	№301-рл от 25.12.2018

	2. 
	Новикова Елена Владимировна
	Заведующий хозяйством
	№5 от 30.04.2021

	3. 
	Гаврилова Наталия Вячеславовна 
	Зам. заведующего по ВМР
	№1 от 09.01.2020

	4. 
	Долбня Светлана Викторовна
	Старшая медицинская сестра 

 (Ответственный по питанию) 

питанию
	№55 от 09.01.2019


Приложения к Разделу № 2:

Приложение № 2 «Приказ о назначении лиц, ответственных за осуществление производственного контроля»
Приложение № 3 «Политика в области качества и безопасности пищевой продукции» 

Приложение № 4 «Должностная инструкция ответственного за осуществление производственного контроля » 

3. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных факторов, а также объектов производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для человека и среды его обитания (контрольных критических точек), в отношении которых необходима организация лабораторных исследований и испытаний, с указанием точек, в которых осуществляется отбор проб (проводятся лабораторные исследования и испытания), и периодичности отбора проб (проведения лабораторных исследований и испытаний)
В данном разделе реализуются принципы:
определение контролируемых этапов технологических операций и пищевой продукции на этапах ее производства (изготовления) в программах производственного контроля;
проведение контроля за продовольственным (пищевым) сырьем, технологическими средствами, упаковочными материалами, изделиями, используемыми при производстве (изготовлении) пищевой продукции, а также за пищевой продукцией средствами, обеспечивающими необходимые достоверность и полноту контроля.
Обязательные мероприятия

МР 2.3.6.0233-21. 2.3.6. «Методические рекомендации к организации общественного питания населения. Методические рекомендации», приложение № 6 «Рекомендуемая номенклатура, объем и периодичность проведения лабораторных и инструментальных исследований в организациях питания образовательных учреждений»:

	Вид исследований
	Объект исследования (обследования)
	Количество, не менее
	Кратность, не реже

	Микробиологические исследования проб готовых блюд на соответствие требованиям санитарного законодательства 
	Салаты, сладкие блюда, напитки, вторые блюда, гарниры, соусы, творожные, яичные, овощные блюда 
	2-3 блюда исследуемого приема пищи
	1 раз 
в квартал 

	Калорийность, выход блюд и соответствие химического состава блюд рецептуре 
	Суточный рацион питания 
	1
	1 раз в год 

	Контроль проводимой витаминизации блюд 
	Третьи блюда 
	1 блюдо
	2 раза в год 

	Микробиологические исследования смывов на наличие санитарно-показательной микрофлоры (БГКП) 
	Объекты производственного окружения, руки и спецодежда персонала 
	10 смывов
	1 раз в год 

	Микробиологические исследования смывов на наличие возбудителей иерсиниозов 
	Оборудование, инвентарь в овощехранилищах и складах хранения овощей, цехе обработки овощей 
	5-10 смывов
	1 раз в год 

	Исследования смывов на наличие яиц гельминтов 
	Оборудование, инвентарь, тара, руки, спецодежда персонала, сырые пищевые продукты (рыба, мясо, зелень) 
	10 смывов
	1 раз в год 

	Исследования питьевой воды на соответствие требованиям санитарных норм, правил и гигиенических нормативов по химическим и микробиологическим показателям 
	Питьевая вода из разводящей сети помещений: моечных столовой и кухонной посуды; цехах: овощном, холодном, горячем, доготовочном (выборочно) 
	2 пробы
	По химическим показателям - 1 раз в год, микробиологическим показателям - 2 раза в год 

	Исследование параметров микроклимата производственных помещений 
	Рабочее место 
	2
	2 раза в год (в холодный и теплый периоды) 

	Исследование уровня искусственной освещенности в производственных помещениях 
	Рабочее место 
	2
	1 раз в год в темное время суток 

	Исследование уровня шума в производственных помещениях 
	Рабочее место 
	2
	1 раз в год, а также после реконструкции систем вентиляции; ремонта оборудования, являющегося источником шума 


Дополнительные (рекомендуемые) мероприятия

Дополнительно к минимальному перечню исследований проводятся следующие лабораторные и инструментальные исследования силами Заказчика, учредителей образовательной организации:

	Вид исследований
	Объект исследования (обследования)
	Количество, не менее
	Кратность, не реже

	Экспертиза (санитарно-эпидемиологическая, ветеринарно-санитарная) поступающих сырья и пищевых продуктов силами Заказчика, учредителей образовательной организации
	Поступающие пищевые продукты, сырье 
	 1 проба каждого вида пищевого продукта
	1 раз в квартал                 на основе централизованного заказа услуг по лабораторному и инструментальному исследованию 


В ходе производственного контроля за соблюдением санитарно-эпидемиологических требований и проведением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий применяются методики экспресс-анализа:
	Вид исследований
	Объект исследования (обследования)
	Количество, не менее
	Кратность, не реже

	Контроль показателей качества поступающих пищевых продуктов

	Определение свежести и доброкачественности мяса 
	Мясо
	1 проба каждого вида пищевого продукта
	Каждая поступающая партия пищевых продуктов

	Определение свежести и доброкачественности рыбы
	Рыба
	
	

	Определение свежести и доброкачественности молока
	Молоко
	
	

	Определение нитратов в растительных пищевых продуктах
	Овощи и фрукты, зелень
	
	

	Контроль показателей качества готовых блюд

	Качество термической обработки мясных и рыбных изделий
	Мясные и рыбные изделия
	Каждый вид блюд
	Каждый прием пищи

	Определение массы порции готового блюда
	Готовая пища
	Каждый вид блюд
	Каждый прием пищи

	Определение температуры готовых блюд
	Готовая пища
	Каждый вид блюд
	Каждый прием пищи

	Контроль правильности обработки рук работников пищевых предприятий

	Контроль правильности обработки рук персонала – определение остаточного хлора на поверхности рук
	Руки персонала, находящегося на смене
	Работники, по инструкции обрабатывающие руки дезинфекционными средствами
	Каждую смену

	Контроль показателей санитарного состояния пищевого объекта

	Общая микробная обсемененность
	Объекты питания
	5 проб
	Каждую смену

	Определение суммарного загрязнения
	Объекты питания
	5 проб
	Каждую смену

	Качество мытья столовой посуды, приборов
	Столовая посуда, приборы
	10 проб
	Каждый прием пищи

	Определение концентрации растворов технических щелочных моющих средств
	Вода в моечных ваннах
	1 проба
	Каждый прием пищи

	Определение концентрации растворов синтетических моющих средств
	Вода в моечных ваннах
	1 проба
	Каждый прием пищи

	Определение температуры воды в моечных ваннах
	Вода в моечных ваннах
	1 проба
	Каждый прием пищи


Приложения к Разделу № 3:

Приложение № 4«Перечень контрольных критических точек»
Приложение № 5 «Перечень химических веществ, биологических, физических и иных факторов, а также объектов производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для человека и среды его обитания»
Приложение № 6«Протоколы лабораторных исследований»
Приложение № 7«Методы экспресс-анализа, применяемые при осуществлении производственного контроля»
4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной гигиенической подготовке и аттестации
Приказ Минздрава России от 28.01.2021 № 29н «Об утверждении Порядка проведения обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров работников, предусмотренных частью четвертой статьи 213 Трудового кодекса Российской Федерации, перечня медицинских противопоказаний к осуществлению работ с вредными и (или) опасными производственными факторами, а также работам, при выполнении которых проводятся обязательные предварительные и периодические медицинские осмотры» – п.п. 23, 25 Приложения к приказу:
	№

п/п
	Наименование вредных и (или) опасных производственных факторов
	Периодичность осмотров
	Участие врачей-специалистов
	Лабораторные и функциональные исследования

	23
	Работы, где имеется контакт с пищевыми продуктами в процессе их производства, хранения, транспортировки и реализации (в организациях пищевых и перерабатывающих отраслей промышленности, сельского хозяйства, пунктах, базах, складах хранения и реализации, в транспортных организациях, организациях торговли, общественного питания, на пищеблоках всех учреждений и организаций)
	1 раз в год
	Врач-оториноларинголог

Врач-дерматовенеролог

Врач-стоматолог
	Исследование крови на сифилис

Исследования на носительство возбудителей кишечных инфекций и серологическое обследование на брюшной тиф при поступлении на работу и в дальнейшем - по эпидпоказаниям.

Исследования на гельминтозы при поступлении на работу и в дальнейшем - не реже 1 раза в год либо по эпидпоказаниям

Мазок из зева и носа на наличие патогенного стафилококка при поступлении на работу, в дальнейшем - по медицинским и эпидпоказаниям.

	25
	Работы в организациях, деятельность которых связана с воспитанием и обучением детей
	1 раз в год
	Врач-оториноларинголог

Врач-дерматовенеролог

Врач-стоматолог
	Исследование крови на сифилис

Мазки на гонорею при поступлении на работу

Исследования на носительство возбудителей кишечных инфекций и серологическое обследование на брюшной тиф при поступлении на работу и в дальнейшем - по эпидпоказаниям

Исследования на гельминтозы при поступлении на работу и в дальнейшем - не реже 1 раза в год либо по эпидпоказаниям.


Приказ Минздрава РФ от 29.06.2000 № 229

«О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации должностных лиц и работников организаций»:
Профессиональная гигиеническая подготовка проводится при приеме на работу и в дальнейшем с периодичностью – 
1 раз в 2 года.

Профессиональная гигиеническая подготовка может проводиться: непосредственно в организациях, деятельность которых связана с производством, хранением, транспортировкой и реализацией пищевых продуктов.

Аттестация работников организаций общественного питания по результатам профессиональной гигиенической подготовки проводится в центрах гигиены и эпидемиологии Роспотребнадзора.

Аттестация проводится после прохождения профессиональной гигиенической подготовки, которой предшествует прохождение медицинских осмотров и внесение их результатов в личную медицинскую книжку.

Приложения к Разделу № 4:
Приложение №8 «Учет медицинских осмотров и гигиенической аттестации – с перечнем должностей и графиком»
5. Перечень осуществляемых юридическим лицом, индивидуальным предпринимателем работ и услуг, выпускаемой продукции, а также видов деятельности, представляющих потенциальную опасность для человека и подлежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертификации, лицензированию
Перечень услуг при организации питания детей:
· организация горячего питания;
Пищевая продукция, которая не допускается при организации питания детей – приложение № 6 к  СанПиН 2.3/2.4.3590-20 – приложение № 9 к ППК
Подтверждение соответствия пищевой продукции предприятий общественного питания, предназначенной для реализации при оказании услуг, а также процессов реализации указанной пищевой продукции проводится в форме государственного надзора (контроля) за соблюдением требований к пищевой продукции – в ходе плановых и внеплановых мероприятий по государственному надзору – п. 3 ст. 21 Р ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции».
Приложения к Разделу № 5:

Приложение № 9 «Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей»

Приложение № 10 «Результаты подтверждения соответствия пищевой продукции в ходе плановых и внеплановых мероприятий по государственному надзору»

6. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для человека и окружающей среды продукции и технологии ее производства, критериев безопасности и (или) безвредности факторов производственной и окружающей среды и разработка методов контроля, в том числе при хранении, транспортировке, реализации и утилизации продукции, а также безопасности процесса выполнения работ, оказания услуг
В данном разделе программы реализуются принципы:

определения контролируемых этапов технологических операций и пищевой продукции на этапах ее производства (изготовления) в программах производственного контроля; 

проведения контроля за функционированием технологического оборудования; содержания производственных помещений, технологического оборудования и инвентаря; 

принцип выбора обеспечивающих безопасность пищевой продукции способов, установление периодичности и проведение уборки, мойки, дезинфекции, дезинсекции и дератизации производственных помещений, технологического оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции, 

принцип выбора способов и обеспечение соблюдения работниками правил личной гигиены в целях обеспечения безопасности пищевой продукции.
6.1 Контроль качества и безопасности поступающих пищевых продуктов, продовольственного сырья :
1) контроль наличия и правильности оформления товаросопроводительной документации (декларация о соответствии, товарно-транспортная накладная; сертификат соответствия, ветеринарные сопроводительные документы);

2) контроль соответствия видов и наименований поступившей продукции (товара) маркировке на упаковке и товаросопроводительной документации;

3) контроль принадлежности продукции к партии, указанной в товаросопроводительной документации;

4) контроль соответствия упаковки и маркировки товара требованиям санитарных правил и технических регламентов;
5) визуальный контроль за отсутствием явных признаков недоброкачественности продукции.

	Вид контроля
	Реализация

	Контроль наличия и правильности оформления товаросопроводительной документации (декларации о соответствии, товарно-транспортные накладные; ветеринарные сопроводительные документы).
	Проверка подлинности и действительности через внешние реестры – декларации о соответствии – реестр Росаккредитации https://fsa.gov.ru/, ветеринарные сопроводительные документы – ВЕТИС «Меркурий» https://mercury.vetrf.ru/pub/operatorui?_action=checkVetDocument

	Контроль соответствия видов и наименований поступившей продукции (товара) маркировке на упаковке и товаросопроводительной документации.
	Сравнение маркировки и данных из товаросопроводительной документации и требованиями контракта. 

	Контроль принадлежности продукции к партии, указанной в товаросопроводительной документации.
	Сравнение наименования продукции и товаросопроводительной документации.

	Контроль соответствия упаковки и маркировки товара требованиям санитарных правил и технических регламентов.
	Сравнение состояния упаковки и маркировки товара требованиям санитарных правил и технических регламентов

	Визуальный контроль за отсутствием явных признаков недоброкачественности продукции.
	Инструкция по органолептической оценке доброкачественности поступающих пищевых продуктов.


6.2. Производственный контроль на этапах технологического процесса:

1) контроль за соответствием технологического процесса действующей нормативной и технической документации;

2) контроль за соблюдением поточности технологического процесса – блок-схемы;

3) определение контрольных критических точек и нормируемых показателей.

	Вид контроля
	Реализация (особенности, варианты)

	Контроль за соответствием технологического процесса действующей нормативной и технической документации
	Контроль заказчика и учредителей при разработке технических документов (тех карты, ТТК и т.п.)

	Контроль за соблюдением поточности технологического процесса – блок-схемы
	Плакаты в производственных помещениях

	Определение контрольных критических точек и нормируемых показателей
	Предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных точках– приложение № 14


Приложения к разделу № 6.2.:

Приложение № 14 «Предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных точках»
1.6. Контроль качества и безопасности готовой продукции:
1) контроль органолептических показателей при каждой приемке продукции, не требующей кулинарной обработки; 

2) критерии готовности в технологической документации – температура внутри готовых изделий, общая температура при хранении и выдаче готовой пищи; 

3) лабораторный контроль готовой продукции по микробиологическим показателям.

	Вид контроля
	Реализация (особенности, варианты)

	Контроль органолептических показателей при каждой приемке продукции, не требующей кулинарной обработки
	Инструкция по органолептической оценке пищевых продуктов, не требующих кулинарной обработки – бракераж готовой пищевой продукции с отметкой в бракеражном журнале.

	Критерии готовности в технологической документации – температура внутри готовых изделий, общая температура при хранении и выдаче готовой пищи
	Термометром с щупом –измерение температуры внутри изделий и блюд.

Бесконтактным пирометром – наружная температура готовой пищи.

	 Лабораторный контроль готовой продукции по микробиологическим показателя
	Отбор проб для проведения микробиологического анализа в аккредитованной лаборатории в соответствии с графиком из раздела 3


6.3. Контроль за хранением, транспортировкой, реализацией пищевых продуктов и продовольственного сырья:

1) наличие специально предназначенного или специально оборудованного транспортного средства;

2) соблюдение правила товарного соседства при транспортировке пищевых продуктов;

3) санитарное содержание транспортного средства;

4) наличие личной медицинской книжки у водителя (экспедитора) с отметками о своевременном прохождении медицинских осмотров;

5) соблюдение условий транспортировки (температура, влажность) для каждого вида пищевых продуктов, для скоропортящихся продуктов – наличие охлаждаемого или изотермического транспорта.

6) контроль за соблюдением сроков и условий хранения продуктов (температурный режим в складских помещениях);

7) оценка загруженности складских помещений, объем работающего холодильного оборудования количеству принимаемых скоропортящихся, особо скоропортящихся и замороженных продуктов;

8) контроль за соблюдением правила товарного соседства;

9) наличие измерительных приборов (термометры, психрометры);

10) контроль условий реализации готовой пищи;

11) контроль сроков реализации пищи.

	Вид контроля
	Реализация (особенности, варианты)

	Наличие специально предназначенного или специально оборудованного транспортного средства.
	Проверка условий содержания и эксплуатации специального транспорта– Приложение № 17 «Инструкция по приему пищевой продукции на пищеблок», 

	Соблюдение правила товарного соседства при транспортировке пищевых продуктов.
	Проверка соблюдения правил товарного соседства при приемке пищевых продуктов – Приложение № 17 «Инструкция по приему пищевой продукции на пищеблок»

	Санитарное содержание транспортного средства.
	Обследование условий содержания транспортного средства – Приложение № 17 «Инструкция по приему пищевой продукции на пищеблок»

	Наличие личной медицинской книжки у водителя (экспедитора) с отметками о своевременном прохождении медицинских осмотров.
	Проверка личных медицинских книжек, в том числе через Реестр ЛМК https://lmk.cgon.ru/и (или) приложения на смартфоне ЛМКонтроль

	Соблюдение условий транспортировки (температура, влажность) для каждого вида пищевых продуктов, для скоропортящихся продуктов – наличие охлаждаемого или изотермического транспорта.
	Приложение № 17 «Инструкция по приему пищевой продукции на пищеблок»

	Контроль за соблюдением сроков и условий хранения продуктов (температурный режим в складских помещениях).
	Мониторинг температурного режима с фиксацией в специальном журнале – Приложение № 17 «Инструкция по приему пищевой продукции на пищеблок»

	Оценка загруженности складских помещений, объем работающего холодильного оборудования количеству принимаемых скоропортящихся, особо скоропортящихся и замороженных продуктов.
	Паспорт складских помещений и учет поступающего пищевого сырья


Приложения к разделу № 6.4.:

Приложение № 17 «Инструкция по приему пищевой продукции на пищеблок».
6.5. Контроль за санитарно-техническим состоянием помещений и оборудования:

1) санитарно-техническое состояние помещений и оборудования, наличие его в достаточном количестве, правильность расстановки;

2) контроль за соответствием объема и ассортимента вырабатываемой и реализуемой продукции расстановке технологического оборудования по ходу технологического процесса;

3) контроль санитарно-технического состояния систем водоснабжения и канализации;

4) техническое состояние технологического, холодильного и торгово-технологического оборудования;

5) наличие условий для соблюдения правил личной гигиены (душевые, санузлы, раковины в цехах, мыло, полотенца и т.п.).

	Вид контроля
	Реализация (особенности, варианты)

	Санитарно-техническое состояние помещений и оборудования, наличие его в достаточном количестве, правильность расстановки
	Контроль и приведение в соответствие требованиям нормативных правовых актов

	Контроль за соответствием объема и ассортимента вырабатываемой и реализуемой продукции расстановке технологического оборудования по ходу технологического процесса
	Контроль за оснащением пищеблока и соответствием его количеству питающихся и мощности столовой

	Контроль санитарно-технического состояния систем водоснабжения и канализации
	Контроль и приведение в соответствие требованиям нормативных правовых актов

	Техническое состояние технологического, холодильного и торгово-технологического оборудования
	Контроль и приведение в соответствие требованиям нормативных правовых актов

	Наличие условий для соблюдения правил личной гигиены (душевые, санузлы, раковины в цехах, мыло, полотенца и т.п.)
	Контроль и приведение в соответствие требованиям нормативных правовых актов


Минимальный перечень оборудования производственных помещений столовой образовательных учреждений – таблица 6.18 СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания».
6.6. Контроль за санитарным содержанием помещений и оборудования:

1) контроль за санитарным содержанием пищеблока: производственных, складских и подсобных помещений, оборудования, инвентаря;

2) контроль за соблюдением санитарно-противоэпидемического режима на производстве: режима мытья и дезинфекции (санитарная обработка) помещений, оборудования, инвентаря, условиями хранения и использования моющих и дезинфекционных средств;

3) лабораторные исследования смывов с оборудования, инвентаря, посуды (кухонной и столовой), а также смывов с рук и спецодежды для объективной оценки санитарного содержания и эффективности проводимой дезинфекции – не реже 1 раза в 2 месяца;

4) инструментальный контроль температуры воды в моечных ваннах;

5) проверка обеспеченности уборочным инвентарем, моющими и дезинфицирующими средствами и условий их хранения, наличия запаса дезинфицирующих средств, наличия разделения уборочного инвентаря по назначению и его маркировка, правильность учета дезинфекционных работ в профилактических целях на объекте;

6) контроль за их эксплуатацией бактерицидных ламп – порядок и периодичность в МУ 2.3.975-00 «Применение ультрафиолетового бактерицидного излучения для обеззараживания воздушной среды помещений организаций пищевой промышленности, общественного питания и торговли продовольственными товарами».

	Вид контроля
	Реализация (особенности, варианты)

	Контроль за санитарным содержанием пищеблока: производственных, складских и подсобных помещений, оборудования, инвентаря
	Использование средств экспресс-диагностики качества уборки и дезинфекции – Приложение № 7 «Методы экспресс-анализа, применяемые при осуществлении производственного контроля»
Инструкции по мытью и дезинфекции (санитарной обработке) помещений, оборудования, инвентаря, условиями хранения и использования моющих и дезинфекционных средств – приложения №№ 23-25

	Контроль за соблюдением санитарно-противоэпидемического режима на производстве: режима мытья и дезинфекции (санитарная обработка) помещений, оборудования, инвентаря, условиями хранения и использования моющих и дезинфекционных средств
	

	Лабораторные исследования смывов с оборудования, инвентаря, посуды (кухонной и столовой), а также смывов с рук и спецодежды для объективной оценки санитарного содержания и эффективности проводимой дезинфекции – не реже 1 раза в год (МР 2.3.6.0233-21)
	Договор с аккредитованной микробиологической лабораторией

	Инструментальный контроль температуры воды в моечных ваннах
	Термометром для измерения температуры воды – Приложение №№ 21, 22 Инструкции по мытью столовой и кухонной посуды, инвентаря, Приложение № 7 «Методы экспресс-анализа, применяемые при осуществлении производственного контроля»

	Проверка обеспеченности уборочным инвентарем, моющими и дезинфицирующими средствами и условий их хранения, наличия запаса дезинфицирующих средств, наличия разделения уборочного инвентаря по назначению и его маркировка, правильность учета дезинфекционных работ в профилактических целях на объект
	Инструкции по дезинфекции и уборке производственных помещений, Журнал учета дезинфицирующих средств

	Контроль за их эксплуатацией бактерицидных ламп – порядок и периодичность в МУ 2.3.975-00 «Применение ультрафиолетового бактерицидного излучения для обеззараживания воздушной среды помещений организаций пищевой промышленности, общественного питания и торговли продовольственными товарами».
	Акт ввода в эксплуатацию бактерицидной установки или облучателя и учет работы в «Журнале учета работы бактерицидной установки»


6.7. Контроль за состоянием производственной среды: проведение лабораторных и инструментальных исследований и измерений вредных и опасных производственных факторов на рабочих местах с установленными санитарными правилами:

1) за содержанием вредных веществ в воздухе рабочей зоны;

2) за микроклиматом производственных помещений;

3) за производственным шумом и вибрацией.

	Вид контроля
	Реализация (особенности, варианты)

	Проведение лабораторных и инструментальных исследований и измерений вредных и опасных производственных факторов на рабочих местах с установленными санитарными правилами:

· за содержанием вредных веществ в воздухе рабочей зоны;

· за микроклиматом производственных помещений;

· за производственным шумом и вибрацией.
	Заведующим  на основе заказа услуг по лабораторному и инструментальному исследованию параметров производственной среды


Приложения к разделу № 6.7.:

Приложение № 26 «Протоколы лабораторных и инструментальных исследований и измерений вредных и опасных производственных факторов на рабочих местах».

6.8. Контроль личной гигиены и обучения персонала:

1) контроль за наличием у персонала личных медицинских книжек;
2) контроль за своевременным прохождением предварительных, при поступлении, и периодических медицинских обследований, проведением гигиенического обучения персонала;

3) контроль за наличием достаточного количества чистой санитарной и (или) специальной одежды, средств для мытья и дезинфекции рук, аптечки первой помощи;

4) ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции общественного питания и работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний.

	Вид контроля
	Реализация (особенности, варианты)

	Контроль за наличием у персонала личных медицинских книжек
	Проверка личных медицинских книжек, в том числе через Реестр ЛМК https://lmk.cgon.ru/и (или) приложение на смартфоне ЛМКонтроль

	Контроль за своевременным прохождением предварительных, при поступлении, и периодических медицинских обследований, проведением гигиенического обучения персонала
	Учет прохождения медицинских смотров на бумажном и/или электронном носителях.
План (график) – приложение № 8к программе производственного контроля. 

	Контроль за наличием достаточного количества чистой санитарной и (или) специальной одежды, средств для мытья и дезинфекции рук
	Учет специальной одежды и средств для мытья и дезинфекции рук – форма № МБ-7 «Ведомость учета выдачи спецодежды, спецобуви и предохранительных приспособлений» (утв. Постановлением Госкомстата РФ от 30.10.1997 № 71а).

	Ежедневный осмотр работников на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Термометрия
	Регистрация ежедневных осмотров в гигиеническом журнале – 
п. 2.22. СанПиН 2.3/2.4.3590-20

	Обучение персонала
	Дополнительные мероприятия: тестирование, он-лайн-инструктаж и консультации, плакаты и инструкции в цехах.
Приложение № 28 «Пособие по пищевой безопасности в общественном питании», Роспотребнадзор, 2021


СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» – пункт 2.22.:
Ежедневно проводится осмотр работников, занятых изготовлением продукции общественного питания и работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний.

Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал на бумажном и/или электронном носителях.

7. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля
В данном разделе реализуются принципы:

обеспечение документирования информации о контролируемых этапах технологических операций и результатов контроля пищевой продукции;
ведение и хранение документации на бумажных и (или) электронных носителях, подтверждающей соответствие произведенной пищевой продукции требованиям, установленным техническим регламентом и (или) техническими регламентами Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции.

Перечень обязательных журналов для учета мероприятий производственного контроля:

1. Гигиенический журнал – п. 2.22. СанПиН 2.3/2.4.3590-20
2. Журнал учета температурного режима холодильного оборудования – п. 8.6.4. СанПиН 2.3/2.4.3590-20
3. Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях – Прил. №3 СанПиН 2.3/2.4.3590-20
4. Журнал бракеража готовой пищевой продукции – п. 7.1.3. СанПиН 2.3/2.4.3590-20
5. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции – Прил. №5 СанПиН 2.3/2.4.3590-20
Журналы производственного контроля дополнительные, в целях реализации принципов ХАССП (статья 10 ТР ТС 021/2011):
1. Журнал контроля температуры в кузове транспортного средства при приеме пищевой продукции на пищеблок.
3. Журнал учета расходования дезинфицирующих средств.
4. Журнал учета проведения генеральных уборок.
5. Журнал контроля санитарного состояния помещений. 
6. Журнал учета времени работы бактерицидных ламп.
7. Журнал учета отбора суточных проб.

Фотофиксация мероприятий производственного контроля с последующим размещением на сайте и в группах, в мессенджерах –
· документы, подтверждающие качество и безопасность поступающих пищевых продуктов (декларации о соответствии, ветеринарно-сопроводительные документы);

· общий вид готовой пищи;
· результаты определения массы готовых блюд;

· результаты определения температуры готовых блюд на линии раздачи;

· результаты определения температуры в воде моечных ванн;

· общий вид производственных помещений после уборки по окончании работ;

Отчетность по выполнению мероприятий производственного контроля, основанного на принципах ХАССП:

Отчет о внутренней проверке эффективности выполнения обеспечения безопасности пищевой продукции с учетом внедрения принципов ХАССП – п. 4.9.2. ГОСТ Р 51705.1-2001 «Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования»
8. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой производства, нарушениями технологических процессов, иных создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения ситуаций, при возникновении которых осуществляется информирование населения, органов местного самоуправления, органов, уполномоченных осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор
1. Неудовлетворительные результаты лабораторного контроля пищевой продукции;

2. Получение сообщений об подозрении на массовое инфекционное, паразитарное заболевание, пищевое отравление, связанное с изготовлением блюд;

3. Отключение электроэнергии на срок более 4 часов с выходом из строя технологического и холодильного оборудования;

4. Отсутствие водоснабжения на пищеблоке;

5. Неисправность холодильного оборудования;

6. Выход из строя холодильного оборудования;
7. Авария канализационной системы с изливом сточных вод в складские, производственные помещения.
9.Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий
1. Текущий ремонт пищеблока дошкольной образовательной организации.
2. Экспертиза услуг по организации питания силами образовательной организации в рамках 223-ФЗ от 18.07.2011 «О закупках товаров, работ, услуг отдельными видами юридических лиц».
3. Контроль оказываемых услуг нештатным санитарным инспектором с использованием экспресс-методов исследования.
4. Плакаты и наглядные пособия в помещениях ДОУ.
5. Контроль соответствия технологических документов нормативным правовым актам.
Приложение  №2 к Разделу №2

МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ ДОШКОЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ЦЕНТР РАЗВИТИЯ РЕБЕНКА – ДЕТСКИЙ САД № 34

города Кропоткин муниципального образования Кавказский район

(МАДОУ ЦРР - д/с № 34)

ПРИКАЗ

«___» ______2021г.



                                     № ____  -К/1

г.Кропоткин
О создании группы ХАССП, по разработке и внедрении системы ХАССП
        Для обеспечения качества и безопасности выпускаемой продукции и предотвращения риска заражения продукции, для подтверждения выполнения требований ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», дальнейшего укрепления доверия потребителей к деятельности пищеблока  МАДОУ ЦРР - д/с № 34 повышения и удовлетворенности,  п р и к а з ы в а ю:

1.Организовать и назначить постоянно действующую группу ХАССП в  МАДОУ ЦРР - д/с № 34 по разработке и внедрению системы ХАССП в составе:

координатор - заведующий ______________________(Ф.И.О.)

технический секретарь кухонный рабочий __________(Ф.И.О.) 

Члены  группы:

заведующий хозяйством ___________(Ф.И.О.)

-  повар ___________(Ф.И.О.)

старшая медицинская сестра ___________(Ф.И.О.)

Рабочей группе ХАССП разработать и внедрить систему ХАССП.

3.Рабочей группе ХАССП подготовить пакет официальной документации с требованиями по безопасности и качеству продукции, разработать необходимые формы документирования и обеспечить ими                              МАДОУ ЦРР - д/с № 34. 

4.Рабочей группе ХАССП проводить анализ безопасности и качества выпускаемой продукции, эффективности системы ХАССП.

5.Задачи группы: верификация принципов ХАССП, анализ рисков заражения продукции, выработка совместных решений и внедрение их в практику по безопасности пищевой продукции, контроль выполнения программы безопасности пищевой продукции, разработка документации, обучение персонала.

6.Координатор группы: ________________ (Ф.И.О.), выполняет следующие обязанности:

- формирует состав рабочей группы в соответствии с областью разработки, распределяет работу и обязанности; организует работу группы;
· руководит работами по разработке и внедрению системы ХАССП; 

· актуализации необходимой документации;

· обеспечивает выполнение согласованного плана;

· обеспечивает подготовку и обучение группы;

· организует контроль выполнения требований системы ХАССП;

· организует контроль мониторинга контрольно-критических точек;

отвечает за поддержание связи с внешними организациями и другие.

7.Технический секретарь: ____________________(Ф.И.О.), регистрирует членов группы на заседаниях, ведет протоколы решений, принятых рабочей группой.
8.При разработке системы ХАССП руководствоваться требованиями ТР ТС 021/2011 "О безопасности пищевой продукции", ГОСТ Р 51705.1-2001 и другими нормативными документами.

9.По необходимости группа ХАССП может привлекать руководителей и специалистов других служб.

10.Разработку и внедрение системы ХАССП провести в срок                                     до «_____»___ .2021 года.

11.Анализ и утверждение плана ХАССП проводит руководитель рабочей группы не реже одного раза в год, по результатам совещания оформляется протокол.

12.Регистрация изменений и контроль актуализации версий ведется в документе «Лист регистраций пересмотров и изменений».

13.Контроль исполнения приказа оставляю за собой.

Заведующий                                                                                          О.Н.Кулешова
Приложение  №3 к Разделу №2

       Политика в области качества и безопасности пищевой продукции 

Основная цель в области качества и безопасности продукции: - предоставлять соответствующую российским стандартам и стандартам Таможенного Союза пищевую продукцию, которая отвечает требованиям потребителей (воспитанников, родителей (законных представителей)) МАДОУ ЦРР –д/с № 34. 

 Политика в области безопасности выпускаемой продукции разработана, внедрена и поддерживается документально.

          Заведующий МАДОУ ЦРР – д/с № 34 гарантирует, что данная политика принята всеми сотрудниками.

Для достижения этой цели руководство применяет следующие меры:

· внедрение системы управления безопасностью продукции на основе всемирно признанных принципов ХАССП для гарантии безопасности производимой продукции по всей цепи производства;

· документальное оформление системы управления безопасностью продукции;

· постоянное совершенствование системы управления безопасностью продукции;

• постоянная работа с поставщиками пищевого сырья с целью улучшения качества и безопасности поставляемой продукции;

· обеспечение понимание политики в области производства безопасной продукции каждым сотрудником учреждения;

· проведение анализа деятельности учреждения и принятие решений, основанные только на фактах;

· поддержание и обновление руководящей нормативно-технической документации, необходимой для выполнения работ;

· производство пищевых продуктов в строгом соответствии с утвержденными рецептурами и технологическими инструкциями;

· поддержание на должном уровне производственного, вспомогательного и контрольно-измерительного оборудования, обеспечение своевременности его технического обслуживания и поверок;

· проведение внутренних проверок системы управления безопасностью продукции для обеспечения предупреждения потенциальных несоответствий и выпуска опасной для потребителей и некачественной продукции;

· непрерывное обучение всего персонала по вопросам качества и безопасности продукции, а также по профессиональным и смежным областям деятельности.

Задачи в области безопасности продукции:

обеспечивать безопасность выпускаемой продукции на основе принципов ХАССП;

· гарантировать соответствие выпускаемой продукции характеристикам и параметрам, которые предусмотрены для нее действующими законодательными и нормативными документами или обоснованными и приемлемыми требованиями учреждения.

Заведующий МАДОУ ЦРР – д/с № 34  несет ответственность за выпуск качественной и безопасной пищевой продукции, за воздействие условий производства на окружающую среду, берет на себя ответственность в осуществлении поставленных целей и задач в области обеспечения качества и безопасности и ожидает от каждого работника активного творческого участия в деятельности по совершенствованию процессов в интересах МАДОУ и потребителей.

Приложение №4 к разделу №2

Должностная инструкция ответственного за осуществление производственного контроля
В соответствии с действующим законодательством персональную ответственность за безопасность выпускаемой продукции несет руководитель организации.
Руководитель организации определяет и документирует Политику ХАССП (Приложение 2) и обеспечивает её поддержку на всех уровнях.
Политика в области ХАССП должна быть практически применимой и реализуемой, соответствовать требованиям органов государственного контроля и надзора и ожиданиям потребителей.
Руководитель организации определяет область применения ХАССП. Руководитель организации приказом назначает лиц (далее группа ХАССП), ответственных за внедрение и поддержание системы ХАССП на всех этапах жизненного цикла (Приложение 3).
       Члены группы ХАССП в совокупности должны обладать достаточными знаниями и опытом в области технологии управления качеством, обслуживания оборудования и контрольно-измерительных приборов, а также в части нормативных и технических документов на продукцию и действовать согласно должностным инструкциям. В составе группы ХАССП должны быть координатор и технический секретарь, а также, при необходимости, консультанты соответствующей области компетентности.

Контроль за исполнением программы сохраняется за руководителем организации или лицом, официально его заменяющим.

Руководство и сотрудники Учреждения с целью недопущения неудовлетворительного качества выпускаемой пищевой продукции исполняют требования СанПиН 2.3/2.4.3590-20, а именно:

· Требования к составлению меню для организации питания детей разного возраста (Приложение 13)
· Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых продуктов и кулинарных изделий. (Приложение 16).
· Требования к санитарному содержанию помещений дошкольных образовательных организаций (Приложение 17).
· Основные гигиенические и противоэпидемические мероприятия, проводимые медицинским персоналом в дошкольных образовательных организациях (Приложение 18).
· Требования к прохождению профилактических медицинских осмотров, гигиенического воспитания и обучения, личной гигиене персонала (Приложение 19).
· Требования к соблюдению санитарных правил (Приложение 20).
Программа производственного контроля определяет порядок организации и проведения производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий и предусматривает обязанности должностных лиц организации по выполнению требований санитарных правил.
Условия труда, рабочее место и трудовой процесс не должны оказывать вредное воздействие на человека, требования к обеспечению безопасных для человека условий труда устанавливаются санитарными правилами и иными нормативными правовыми актами Российской Федерации.
Должностные лица обязаны осуществлять общий контроль за выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий по обеспечению безопасных для человека условий труда и требований санитарных правил и иных нормативных правовых актов Российской Федерации, относящихся к производственным процессам и технологическому оборудованию, организации рабочих мест, коллективным и индивидуальным средствам защиты работников, режиму труда, отдыха и бытовому обслуживанию работников, в целях предупреждения травм, профессиональных заболеваний, инфекционных заболеваний (отравлений), связанных с условиями труда.
Порядок организации и проведения производственного контроля
1. Производственный контроль за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий (далее - производственный контроль) проводится должностными лицами на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля приказом по ДОУ в соответствии с осуществляемой ими деятельностью по обеспечению контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий.

2. Целью производственного контроля является обеспечение безопасности и (или) безвредности для человека и среды обитания вредного влияния объектов производственного контроля путем должного выполнения санитарных правил, санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий учреждения и осуществления контроля за их соблюдением.

3. Объектами производственного контроля являются групповые комнаты, буфеты, спальни, приемные, пищеблок, прачечная, туалеты, технологическое оборудование, технологические процессы, рабочие места, используемые для выполнения работ, оказания услуг.

4. Производственный контроль включает:

· Наличие официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью

· Осуществление (организация) лабораторных исследований и испытаний.

· Организацию медицинских осмотров.

· Контроль за наличием сертификатов, санитарно - эпидемиологических заключений, иных документов, подтверждающих качество, безопасность сырья полуфабрикатов, готовой продукции и технологий их производства, хранения и утилизации в случаях, предусмотренных действующим законодательством.

· Обоснование безопасности для человека и окружающей среды новых видов продукции и технологии ее производства, критериев безопасности и (или) безвредности факторов производственной и окружающей среды и разработку методов контроля, в том числе при хранении, транспортировке и утилизации продукции, а также безопасности процесса выполнения работ, оказания услуг.

· Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля.

· Своевременное информирование населения, органов местного самоуправления, органов и учреждений государственной санитарно- Эпидемиологической службы Российской Федерации об аварийных ситуациях, остановках производства, нарушениях технологических процессов, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения.

· Визуальный осмотр специально уполномоченными должностными лицами (работниками) организации за выполнением санитарно противоэпидемических (профилактических) мероприятий, направленных на устранение выявленных нарушений.

5. Лабораторные исследования и испытания осуществляются с привлечением ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии » (Приложение 32).
6. Программа производственного контроля составляется должностными лицами учреждения. Необходимые изменения, дополнения в программу (план) производственного контроля вносятся при изменении вида деятельности, технологии производства, других существенных изменениях деятельности учреждения.

7. Разработанная программа (план) производственного контроля утверждается руководителем организации.

8. Мероприятия по проведению производственного контроля осуществляются должностными лицами, на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля приказом по ДОО.

Обязанности и ответственность должностных лиц учреждения за осуществление Программы производственного контроля

1.Должностное
лицо, на которого возложены функции по осуществлению производственного контроля, при выявлении нарушений санитарных правил на объекте производственного контроля должны принять меры, направленные на устранение выявленных нарушений и недопущение их возникновения, в том числе:

· приостановить либо прекратить свою деятельность или работу отдельных участков, эксплуатацию зданий, сооружений/оборудования, выполнение отдельных видов работ и оказание услуг,

· прекратить использование в учреждении сырья, материалов не соответствующих установленным требованиям.

2.Должностные лица, на которых возложены функции по осуществлению

производственного контроля, обязаны:

· выполнять требования Программы производственного контроля,

· выполнять требования санитарного законодательства, а также постановлений, предписаний и санитарно- эпидемиологических заключений должностных лиц, осуществляющих государственный санитарно- эпидемиологический надзор,

· разрабатывать и проводить санитарно- противоэпидемические (профилактические) мероприятия,

· обеспечивать безопасность для здоровья человека выполняемых работ и оказываемых услуг,

· осуществлять производственный контроль, в т.ч. посредством проведения лабораторных исследований, за соблюдением санитарных правил и проведением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий при выполнении работ и оказании услуг, а также при производстве, транспортировке, хранении и реализации продукции,

· осуществлять гигиеническое обучение работников.

       3.Общая ответственность за осуществление программы производственного контроля возлагается на заведующего учреждением.

       4.Ответственность за своевременность организации, полноту и достоверность осуществляемого производственного контроля возлагается на должностных лиц учреждения, назначенных приказом руководителя, по осуществлению производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий.

        5.За нарушение санитарного законодательства для должностных лиц, на которых возложены функции по осуществлению производственно контроля, устанавливается дисциплинарная и административная ответственность в соответствии е законодательством Российской Федерации.
Приложение №4 к разделу №3
Перечень критических контрольных точек
процесса производства (изготовления) - параметров технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой продукции, которые необходимо контролировать для недопущения снижения качества выпускаемой пищевой продукции.
Приемка сырья - проверка качества продовольственного сырья и пищевых продуктов, - документальная и органолептическая, а также условий и правильности её хранения и использования, к этому пункту разработаны следующие приложения:

· Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов для использования в питании детей дошкольных организациях. (Приложение № 12)
· Требования к перевозке и приему пищевых продуктов в дошкольные образовательные организации (Приложение № 15)
При организации питания детей, учреждение изначально придерживается рекомендуемого ассортимента основных пищевых продуктов для использования в питании детей дошкольных организациях (Приложение № 12) и не использует перечень продуктов, указанных в Приложении №11 в соответствии с СанПиН 2.3./2.4.3590-20.
Хранение поступающего пищевого сырья - осуществляется в соответствии с соблюдением требований и правил хранения пищевых продуктов, данные о параметрах температуры и влажности фиксируются в специальных журналах (Приложение № 7 и Приложение № 8).

Обработки и переработка, термообработка при приготовлении кулинарных изделий.

Процесс приготовления пищевой продукции и кулинарных изделий в ДОУ основывается на разработанном в соответствии с СанПиН и утвержденных заведующим Учреждения 10-дневном меню и технологических карт (ТТК), выполненных по сборникам рецептур блюд для дошкольных образовательных учреждений.

Реализации готовой пищевой продукции - снятие проб готовых блюд, органолептическая оценка, реализуется в соответствии с графиком выдачи пищи на группы (Приложение № 23).
Пробы отбираются и хранятся в соответствии с СанПиН в течение двух суток.
Приложение №14

Предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных точках
	Контролируемый параметр
	Предельное значение
	Ответственный
	Нормативная документация

	ККТ - Приемка сырья



	Сопроводительная документация

Целостность упаковки

Срок годности
	отсутствует 
нарушена истекший
	кладовщик
	Приложение № 6

	ККТ - Хранение поступающего пищевого сырья



	Температура и влажность

Чистота оборудования и помещения

Содержание склада;

Техническое состояние оборудования
	нарушение t режима нарушение санитарной обработки не соответствие инвентаря неисправность оборудования
	кладовщик
	Приложение № 7,8

	ККТ - Обработка и переработка пищевого сырья, термообработка при приготовлении

	Чистота оборудования и помещений пищеблока

Техническое состояние оборудования

Выполнение требований ТТК
	нарушение санитарной обработки Неисправность оборудования; Не соответствие требованиям ТТК
	повар
	Приложение № 5.1

	ККТ - реализация готовой продукции



	Соответствие готовой продукции требованиям ТТК
	Не соответствует
	Заведующий
	Сборник ТТК

10дневное

меню


Для каждой критической точки должна быть разработана система мониторинга для проведения в плановом порядке наблюдений и измерений, необходимых для своевременного обнаружения нарушений критических пределов и реализации соответствующих предупредительных или корректирующих воздействий (наладок процесса).
        Периодичность процедур мониторинга должна обеспечивать отсутствие недопустимого риска.

       Все регистрируемые данные и документы, связанные с мониторингом критических контрольных точек, должны быть подписаны исполнителями и занесены в рабочие листы ХАССП (Приложение № 30)
	Мероприятие мониторинга
	Периодичность
	Контрольный документ

	ККТ - Приемка сырья

	Контроль сопроводительной документации
	по факту приемки
	Журнал бракеража сырой продукции (Приложение 6.1)

	Хранение поступающего пищевого сырья

	Контроль за сроками годности продукции
	регулярно
	Журнал бракеража скоропортящейся продукции (Приложение 6)

	Контроль за температурным режимом в складских помещениях и в холодильном оборудовании.
	регулярно
	Журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании (Приложение 7.) Журнал учета температуры и 

влажности воздуха в кладовой (Приложение 8)

	Проверка технического состояния оборудования
	В соответствии с требованиями техпаспорта на оборудование
	Журнал технического контроля холодильного оборудования и оборудования пищеблока (Приложение 5.2)

	Контроль санитарно- гигиенического состояния пищеблока и кладовой
	ежедневно
	Журнал контроля санитарного состояния пищеблока (Приложение 29)

	Обработка и переработка пищевого сырья, термообработка при приготовлении

	Контроль личной гигиены персонала
	ежедневно
	Журналы контроля здоровья персонала (Приложения 21.) Личные мед. книжки каждого работника.

	Контроль за соблюдением санитарных норм в помещении пищеблока
	ежедневно
	Журнал учета

включения бактерицидной

лампы

	Реализация готовой продукции

	Органолептическая оценка готовой пищевой продукции
	Перед каждой выдачей
	Органолептическая оценка готовой пищевой продукции (Приложение 10. 1)

	Контроль реализации готовой продукции
	регулярно
	Журнал бракеража готовой продукции (Приложение 10)


Для каждой критической контрольной точки должны быть составлены и документированы корректирующие действия, предпринимаемые в случае нарушения критических пределов.
К корректирующим действиям относят:
· проверка средств измерений;

· наладка оборудования;

· изоляция несоответствующей продукции;

· переработка несоответствующей продукции;

· утилизация несоответствующей продукции и т. п.

Корректирующие действия по возможности должны быть составлены заранее, но в отдельных случаях могут быть разработаны оперативно после нарушения критического предела.
Полномочия лиц, ответственных за корректирующие действия, должны быть установлены заранее.
В случае попадания опасной продукции на реализацию должна быть составлена документально оформленная процедура ее отзыва.
Планируемые корректирующие действия должны быть занесены в рабочие листы ХАССП.

Порядок действий в случае отклонения значений показателей,  от установленных предельных значений
	Отклонение значений показателей
	Действия ответственного лица и меры по устранению

	 ККТ - Приемка сырья

	Отказ поставщика о предоставлении соответствующей сопроводительной документации
	Информирование руководства, замена поставщика пищевых продуктов

	Составление кладовщиком акта о неудовлетворительном санитарном состоянии транспорта поставщика при приемке пищевых продуктов
	Приостановка приемки сырья, информирование руководства, возврат поставщику недоброкачественных продуктов с оформлением акта.

	Составление акта о некачественном пищевом продукте, обнаруженном в процессе приемки
	Информирование руководства, возврат пищевых продуктов поставщику

	Нарушение правил и срок заполнения журнала бракеража
	Информирование руководства, административное взыскание с ответственного сотрудника, увеличение периодичности проверки документации

	ККТ - Хранение поступающего пищевого сырья

	Нарушение правил и срок заполнения журнала температурного режима
	Информирование руководства, административное взыскание с ответственного сотрудника, уменьшение периодичности проверки документации

	Обнаружение неисправного оборудования
	Информирование руководства, ремонт оборудования

	Обнаружение несоответствующего инвентаря
	Информирование руководства, замена оборудования

	Обнаружение факта нарушения санитарной обработки помещений и оборудования пищеблока
	Информирование руководства, административное взыскание с ответственного сотрудника, уменьшение периодичности проверки документации

	 Обработка и переработка пищевого сырья, термообработка при  приготовлении

	Обнаружение сотрудниками пищеблока несоответствия органолептических показателей поступающих пищевых продуктов в процессе приготовления блюд
	Информирование руководства, замена меню, возврат пищевых продуктов, аудит поставщиков

	 Реализация (выдача) готовой продукции

	Обнаружение несоответствия готового блюда органолептическим показателям
	Информирование руководства, административное взыскание с ответственного сотрудника, замена блюда


Приложение №38 к разделу №8

Перечень возможных аварийных ситуаций, нарушений создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию и меры по их устранению
	Аварийная ситуация
	Меры по устранению

	Неудовлетворительные результаты производственного лабораторного контроля;
	Устранение факторов, повлекших за собой результаты.

	Получение сообщений об инфекционном, паразитарном заболевании 

(острая кишечная инфекция, вирусный гепатит А, трихинеллез и др.), отравлении, связанном с употреблением изготовленных блюд;
	Внутреннее расследование причин. Карантинные мероприятия. Дополнительные мероприятия по дезинфекции.

Проведение лабораторного исследования.

	Отключение электроэнергии на срок более 4-х часов;
	Приостановление деятельности организации.

Ревизия хранившихся пищевых продуктов. Дополнительные санитарные мероприятия.

	Неисправность сетей водоснабжения;
	Приостановление деятельности организации, дополнительные санитарные мероприятия.

	Неисправность сетей канализации;
	Приостановление деятельности организации, дополнительные санитарные мероприятия.

	Неисправность холодильного оборудования.
	Ремонт оборудования, ревизия хранившихся пищевых продуктов, внесение изменений в меню, дополнительные санитарные мероприятия


Мероприятия ,предусматривающие безопасность окружающей среды:

  1.Утилизация пищевых отходов в соответствии с СанПиН.

2.Обеспечение удовлетворительных результатов производственного лабораторного контроля пищевой продукции посредством соблюдения требований СанПиН, принципов ХАССП и технических регламентов Таможенного союза в части, касающейся дошкольных учреждений.

3.Заключение договоров на проведение дератизации и дезинсекции с учреждениями, имеющими лицензии на право деятельности.

4.Заключение договоров с обслуживающими организациями, обеспечивающими исправную работу внутренних сетей водоснабжения, канализации, электросетей и оборудования, вывоз и утилизацию мусора.

5.Заключение договоров с организациями здравоохранения по обеспечению медицинских осмотров персонала.

6.Заключение договоров на обеспечение санитарно-гигиенического обучения персонала ДОУ.

7.Иное.

Перечень мероприятий по производственному контролю

	Объект контроля
	Кратность контроля и сроки исполнения
	Ответственный

	Контроль соблюдения санитарным требований к содержанию помещений и
территории

	Санитарное состояние участка, пешеходных дорожек, подъездных путей, освещения территории, озеленение
	- Ежедневный контроль за санитарным состоянием территории.
	Заведующий хозяйством

	Санитарное состояние групповых участков, малых игровых форм, спортивной площадки с соответствующим спортивным оборудованием
	-Ежедневный контроль за санитарным состоянием групповых участков. - Ремонт и замены малых форм, спортивного оборудования и сооружений (по мере необходимости)
	Заведующий хозяйством

	Санитарное состояние хозяйственной зоны
	Ежедневный контроль за санитарным состоянием хозяйственной площадки.

Вынос твердых бытовых отходов.
	Заведующий хозяйством

	Температура воздуха, влажность и кратность проветривания
	Ежедневный контроль: 

- соблюдение графика проветривания помещений;

- температурного режима в помещениях согласно СанПиН.
	Старшая

медицинская сестра

	Состояние отделки стен, полов в помещениях, коридорах, санузлах, состояние кровли,

фасада здания, отмостки.
	Ежедневный контроль.

При необходимости – заявка на ремонтные работы.
	Заведующий хозяйством

	Состояние осветительных приборов
	Ежедневный контроль за уровнем освещенности помещений. 

Один раз в месяц техническое обслуживание электрических сетей, чистка оконных стекол (не реже 2-х раз в год), осветительной арматуры.
	Заведующий хозяйством

	Кратность и качество уборки помещений
	Еженедельно 
	Заведующий хозяйством

Старшая медицинская сестра

	Состояние оборудования пищеблока, инвентаря, посуды
	Ежемесячно
	Заведующий хозяйством



	Содержание действующих веществ, дезинфицирующих средств
	Ежедневно
	Заведующий хозяйством



	Соблюдение теплового режима ДОУ
	Ежемесячный контроль функционирования системы теплоснабжения - Проведение ревизии системы теплоснабжения перед началом учебного года с составлением акта
	Заведующий хозяйством



	Состояние систем водоснабжения, работа сантехнических приборов
	Ежедневный контроль функционирования системы водоснабжения, канализации, - Проведение ревизии системы водоснабжения, канализации перед началом учебного года (август) с составлением акта.
	Заведующий хозяйством



	Контроль организации питания. Контролируемые этапы технологических операций и пищевой продукции на этапах ее изготовления

	Закупка и приемка пищевой продукции и сырья: - качество, безопасность и условия доставки поступивших продуктов, продовольственного сырья
	Каждая партия
	Кладовщик 

(работа в ФГИС«Меркурий»)

	Хранение пищевой продукции и продовольственного сырья:

· сроки и условия хранения пищевой продукции;

· время смены кипяченной воды;

-t и влажность на складе;

- t холодильного оборудования
	Ежедневно
	Заведующий хозяйством



	Приготовление пищевой продукции:
-соблюдение технологии приготовления блюд по технологическим документам;

· поточность технологических процессов;

· t готовности блюд
	Каждый технологический цикл
	Старшая медицинская сестра

	Обработка посуды и инвентаря:

· содержание действующих веществ дезинфицирующих средств в  рабочих растворах;

-обработка инвентаря для сырой готовой продукции
	
	Старшая медицинская сестра

	Наличие согласованного примерного 10 дневного меню
	Один раз в полугодие перед началом сезона
	Старшая медицинская сестра

	Профилактика дефицита йода
	Контроль за ежедневным использованием в пище йодированной поваренной соли
	Старшая медицинская сестра

	Витаминизация готовых блюд

	-проведение витаминизации третьих блюд;

-использование витаминизированных продуктов
	Старшая медицинская сестра

	Бракераж сырых скоропортящихся продуктов
	Ежедневный контроль за сырыми скоропортящимися продуктами (по документации и органолептический) с заполнением журнала
	Кладовщик 

	Бракераж готовой продукции

	Ежедневный контроль за качеством готовой продукции с заполнением бракеражного журнала
	Кладовщик 

Старшая медицинская сестра

	Ведение и анализ накопительной ведомости
	Ежедневно 
	Кладовщик 

Старшая медицинская сестра

	Отбор и хранение суточной пробы
	Контроль за качеством отбора суточной пробы и ее хранение
	Старшая медицинская сестра, повар

	Контроль за состоянием здоровья сотрудников пищеблока
	Контроль за заполнением  журнала состояния здоровья сотрудников пищеблока.
	Старшая медицинская сестра

	Качество термообработки кулинарных изделий
	Органолептическая оценка готовых блюд
	Старшая медицинская сестра

	Контроль обеспечения условий образовательно-воспитательной деятельности

	Соответствие и расстановка мебели по ростовозростным особенностям детей
	2 раз в год, сентябрь, май

	Старшая медицинская сестра

	Маркировка мебели в соответствии с ростовыми показателями
	постоянно
	Старшая медицинская сестра

	Соблюдение использования

Технических средств обучения
	постоянно
	Воспитатели 

	Продолжительность прогулок Режим дня и занятий
	постоянно
	Старшая медицинская сестра

	Организация мероприятий по закаливанию и оздоровлению детей
	План мероприятий по закаливанию и оздоровлению детей. Ежемесячный медико-педагогический контроль за организацией и проведением мероприятий по закаливанию и оздоровлению детей.
	Старшая медицинская сестра

	Требование к организации физического воспитания
	Ежедневный медико-педагогический контроль за проведением утренней гимнастики и физкультурных занятий
	Старшая медицинская сестра

	Медицинское обеспечение и оценка состояния здоровья воспитанников

	Проведение и контроль эффективности закаливающих процедур
	постоянно
	Старшая медицинская сестра

	Контроль за утренним приемом детей
	ежедневно
	Старшая медицинская сестра

	Вакцинация
	В соответствии с национальным Календарем профилактических прививок
	Старшая медицинская сестра

	Осмотр воспитанников на педикулез
	1 раз в месяц
	Старшая медицинская сестра

	Организация и проведение санитарно-противоэпидемиологических

мероприятий при карантине
	По необходимости
	Старшая медицинская сестра

	Контроль соблюдения личной гигиены и обучения работников

	Состояние работников (количество работников с инфекционными заболеваниям и, повреждениями кожных покровов)
	Ежедневно 
	Старшая медицинская сестра

	Термометрия сотрудников
	Ежедневно
	Старшая медицинская сестра

	Наличие аптечки для оказания первой медицинской доврачебной помощи и их своевременное пополнение
	Ежемесячная проверка и пополнение медицинских аптечек.


	Старшая медицинская сестра

	Контроль за прохождением обязательных профилактических осмотров всеми сотрудниками и санитарно-гигиенического обучения
	Профилактический осмотр (1 раз в год)
	Старшая медицинская сестра

	Контроль охраны окружающей среды

	Санитарное состояние хозяйственной зоны.
	Ежедневно 
	Заведующий хозяйством

	Дезинфекция
	По мере необходимости
	Заведующий хозяйством

	Дезинсекция
	Ежедневно. Истребительные мероприятия не реже 1 раза в 3 месяца
	Заведующий хозяйством

	Дератизация
	Ежедневно. Истребительные мероприятия не реже 1 раза в 3 месяца
	Заведующий хозяйством


Разработка процедур проверки системы ХАССП
1.Внутренние проверки ХАССП должны проводиться непосредственно после внедрения системы ХАССП и затем с установленной периодичностью не реже одного раза в год или во внеплановом порядке при выявлении новых неучтенных опасных факторов и рисков.

2.Программа проверки должна включать в себя:

· анализ зарегистрированных рекламаций, претензий, жалоб и происшествий, связанных с нарушением безопасности продукции (Приложение 26);
· оценку соответствия фактически выполняемых процедур документам системы ХАССП;

· проверку выполнения предупреждающих действий;

· анализ результатов мониторинга критических контрольных точек и проведенных корректирующих действий;

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

· актуализацию документов.

3. Программу проверки разрабатывает группа ХАССП, а отчет о проверке утверждает руководитель организации.
Рекомендуемый перечень оборудования пищеблока
	Наименование помещения
	Оборудование

	Кладовая
	Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и низкотемпературные холодильные шкафы (при необходимости)

	Овощной цех (первичной обработки овощей)
	Производственные столы, моечная ванна, раковина для мытья рук

	Овощной цех (вторичной обработки овощей)
	Производственные столы, моечная ванна, раковина для мытья рук

	Холодный цех
	Производственные столы (не менее двух), контрольные весы, среднетемпературные холодильные шкафы (в количестве, обеспечивающем возможность соблюдения «товарного соседства» и хранения необходимого объема пищевых продуктов), бактерицидная переносная установка для обеззараживания воздуха, моечная ванна для повторной обработки овощей, не подлежащих термической обработке, зелени и фруктов, раковина для мытья рук

	Мясорыбный цех
	Производственные столы (для разделки мяса, рыбы и птицы) - не менее двух, контрольные весы, среднетемпературные и, при необходимости, низкотемпературные холодильные шкафы (в количестве, обеспечивающем возможность соблюдения "товарного соседства" и хранения необходимого объема пищевых продуктов), электро-мясорубка, колода для разруба мяса, моечные ванны, раковина для мытья рук

	Горячий цех
	Производственные столы (не менее двух: для сырой и готовой продукции), электрическая плита, духовой (жарочный) шкаф, контрольные весы, раковина для мытья рук

	Моечная кухонной посуды
	Производственный стол, моечные ванны, стеллаж, раковина для мытья рук

	Моечная тары
	Моечные ванны


Приложение №5

План - схема помещений пищеблока с указанием входа сырья и выхода готового продукта, вынос отходов МАДОУ ЦРР - д/с№34
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МАДОУ ЦРР - д/с № 34

Обозначение
1.Склад
для сыпучих продуктов

2.Кладовая

3.Моечный цех, обработки овощей

4.Горячий цех

5 Окно выдачи готовой продукции 

6. Холодный цех

7.Вход (выход)
Приложение №5.1
Санитарные требования к оборудованию пищеблока,                    инвентарю, посуде
1. Пищеблок учреждения оборудован необходимым технологическим, холодильным и моечным оборудованием.

· Рекомендуемый перечень оборудования пищеблока. (Приложение № 4)

· План - схема пищеблока МАДОУ ЦРР - д/с № 34 (Приложение № 5) Все технологическое и холодильное оборудование должно быть исправно. В случае, если оборудование не исправно, на него устанавливается табличка «Не исправно», обеспечивается устранение неисправности специалистом специализированной организации, и обеспечивается его дальнейшая эксплуатация.

2. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. При работе технологического оборудования должна быть исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов.

3. Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда должны отвечать следующим требованиям:

· столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны быть цельнометаллическими;

· для разделки сырых и готовых продуктов следует иметь отдельные разделочные столы, ножи и доски. Для разделки сырых и готовых продуктов используются доски из дерева твердых пород (или других материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, подвергающихся мытью и дезинфекции);

· доски и ножи должны быть промаркированы: "СМ" - сырое мясо, "СК" - сырые куры, "СР" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, "ВР" - вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "гастрономия", "Сельдь", "Х" - хлеб, "Зелень";

· посуда, используемая для приготовления и хранения пищи, должна быть изготовлена из материалов, безопасных для здоровья человека;

· компоты и кисели готовят в посуде из нержавеющей стали. Для кипячения молока выделяют отдельную посуду;

· кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь должны быть промаркированы и использоваться по назначению;

· количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно соответствовать списочному составу детей в группе. Для персонала следует иметь отдельную столовую посуду. Посуда хранится в буфетной групповой на решетчатых полках и (или) стеллажах.

4. Каждая группа помещений (производственные, складские, санитарно-бытовые) оборудуется раздельными системами приточно-вытяжной вентиляции с механическим и естественным побуждением.

Технологическое оборудование, являющееся источниками выделений тепла, газов, оборудуется локальными вытяжными системами вентиляции в зоне максимального загрязнения. Ежегодно дошкольное учреждение обязано проводить поверку вентиляционного оборудования, о чем составляется Акт поверки, хранящийся в кабинете заведующего хозяйством.

5. Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и производственного оборудования пищеблока должны быть обеспечены подводкой холодной и горячей воды через смесители. Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются гибкие шланги с душевой насадкой.

6. Во всех производственных помещениях, моечных, санузле устанавливаются раковины для мытья рук с подводкой горячей и холодной воды через смесители.

7. В месте присоединения каждой производственной ванны к канализации должен быть воздушный разрыв не менее 20 мм от верха приемной воронки, которую устраивают выше сифонных устройств.

8. Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют в двухсекционной ванне с соблюдением следующего режима: в первой секции - мытье ветошью водой с температурой не ниже 40 °C с добавлением моющих средств; во второй секции - ополаскивают проточной горячей водой с температурой не ниже 65 °C с помощью шланга с душевой насадкой и просушивают в перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах на высоте не менее 0,35 м от пола.

9. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и другое) после мытья в первой ванне горячей водой (не ниже 40 °C) с добавлением моющих средств ополаскивают горячей водой (не ниже 65 °C) во второй ванне, обдают кипятком, а затем просушивают на решетчатых стеллажах или полках. Доски и ножи хранятся на рабочих местах раздельно в кассетах или в подвешенном виде.

10. Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу; мясорубки после использования разбирают, промывают, обдают кипятком и тщательно просушивают.

11. Столовая и чайная посуда выделяется для каждой группы из расчета не менее одного комплекта на одного ребенка согласно списочному составу детей в группе. Используемая для детей столовая и чайная посуда (тарелки, блюдца, чашки) может быть изготовлена из фаянса, фарфора, а столовые приборы (ложки, вилки, ножи) - из нержавеющей стали. Не допускается использовать посуду с отбитыми краями, трещинами, сколами, деформированную, с поврежденной эмалью, пластмассовую и столовые приборы из алюминия.

12. В моечной и буфетных вывешиваются инструкции о правилах мытья посуды и инвентаря с указанием концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих средств.

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

Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется путем полного погружения с добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой воды не ниже 40 °C, либо в посудомоечной машине, ополаскивается горячей проточной водой с температурой не ниже 65 °C (вторая ванна) и просушивается на специальных решетках.

Чашки моют горячей водой с применением моющих средств в первой ванне, ополаскивают горячей проточной водой во второй ванне и просушивают.

Столовые приборы после механической очистки и мытья с применением моющих средств (первая ванна) ополаскивают горячей проточной водой (вторая ванна). Чистые столовые приборы хранят в предварительно промытых кассетах (диспенсерах) в вертикальном положении ручками вверх.

Столовую посуду для персонала моют и хранят в буфетной групповой ячейки отдельно от столовой посуды, предназначенной для детей.

13. Для обеззараживания посуды в каждой групповой ячейке имеется промаркированная емкость с крышкой для замачивания посуды в дезинфицирующем растворе.

14. Рабочие столы на пищеблоке и столы в групповых после каждого приема пищи моют горячей водой, используя предназначенные для мытья средства (моющие средства, одноразовая ветошь и др.). В конце рабочего дня производственные столы для сырой продукции моют с использованием дезинфицирующих средств. Одноразовая ветошь для мытья посуды, одноразовая ветошь для протирания столов после использования выбрасывается. Щетки, а также металлические мочалки не используются.

15. Пищевые отходы на пищеблоке и в группах собираются в промаркированные ведра или специальную тару с крышками, очистка которых проводится по мере заполнения их не более чем на 2/3 объема. Ежедневно в конце дня ведра или специальная тара промывается 2% раствором кальцинированной соды, а затем ополаскивается горячей водой и просушивается.

16. В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка: мытье полов, удаление пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников; еженедельно с применением моющих средств проводится мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и копоти.

     Генеральную уборку необходимо проводить в соответствии с требованиями СП 3.1/2.4.3598-20 с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря.

17.В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация проводится специализированной организацией.

Организация питания в МАДОУ ЦРР –д/с№34
1.Настоящий нормативный локальный акт определяет основные цели и задачи организации питания в МАДОУ, устанавливает требования к организации питания обучающихся, порядок поставки продуктов, условия и сроки их хранения, возрастные нормы питания, регламентирует порядок организации и учета питания, определяет ответственность и контроль, а также определяет учетно-отчетную документацию по питанию.
1.2. Организация питания в дошкольном образовательном учреждении осуществляется на договорной основе с «поставщиком» как за счёт средств бюджета, так и за счет средств родителей (законных представителей) воспитанников.
1.3. Организация питания в детском саду осуществляется штатными работниками МАДОУ. 

2. Основные цели и задачи организации питания
2.1. Основной целью организации питания в МАДОУ является создание оптимальных условий для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного питания воспитанников, осуществления контроля необходимых условий для организации питания, а также соблюдения условий поставки и хранения продуктов в дошкольном образовательном учреждении.

2.2. Основными задачами при организации питания воспитанников МАДОУ являются:

· обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном питании;

· гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых в питании;

· предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного образовательного учреждения инфекционных и неинфек​ционных заболеваний, связанных с фактором питания;

· пропаганда принципов здорового и полноценного питания;

· анализ и оценка уровня профессионализма лиц, участвующих в обеспечении каче​ственного питания, по результатам их практической деятельности;

· разработка и соблюдение нормативно-правовых актов МАДОУ в части организации и обеспечения каче​ственного питания в дошкольном образовательном учреждении.

3. Требования к организации питания воспитанников

3.1. Дошкольное образовательное учреждение обеспечивает гарантированное сбалансированное питание воспитанников в соответствии с их возрастом и временем пребывания в детском саду по нормам, утвержденным СанПиН (Приложения 9, 13)

3.2. Лица, поступающие на работу в дошкольное образовательное учреждение, должны соответствовать требованиям законодательства Российской Федерации в части, касающейся уровня образования, прохождения профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских осмотров, вакцинации.

3.3. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой продукции работники пищеблока МАДОУ обязаны:
· оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от рабочей одежды и обуви;

· снимать в отведенном месте рабочую одежду при посещении туалета, либо надевать сверху специальный халат; 

· тщательно мыть руки с мылом или иным моющим средством для рук после посещения туалета;

· сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями членов семьи, проживающих совместно, медицинскому работнику ДОУ; 

· использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении бутербродов, нарезке фруктов и овощей, не подлежащих термической обработке;

· производить замену перчаток на новые при нарушении их целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе.
3.4. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным правилам и нормам организации общественного питания, а также типовой инструкции по охране труда при работе в пищеблоке. Посуда, инвентарь, тара должны иметь соответствующее санитарно-эпидемиологическое заключение. 

3.5. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими средствами для реализации технологического процесса, его части или технологической операции (технологическое оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, посудой (одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленными из материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления пищевой продукции.

3.6. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений пищеблока должна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную уборку, обработку моющими и дезинфицирующими средствами и не иметь повреждений.

3.7. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового использования должны применяться в соответствии с маркировкой по их применению. Повторное использование одноразовой посуды и инвентаря запрещается.

3.8. Система приточно-вытяжной вентиляции пищеблока должна быть оборудована отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с организацией питания, включая санитарно-бытовые помещения.

3.9. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными вытяжными системами, которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции производственных помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны соответствовать гигиеническим нормативам.

3.10. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование – контрольными термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно снимать показания приборов учёта и вносить их в соответствующие журналы (Приложение 12). Журналы можно вести в бумажном и (или) электронном виде.
3.11. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а также не должны содержаться синантропные птицы и животные. 
3.12. В производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и нахождение комнатных растений.

4. Порядок поставки продуктов

4.1. Порядок поставки продуктов определяется муниципальным контрактом и (или) договором в соответствии с «Положением о закупках», утвержденным руководителем МАДОУ.

4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам МАДОУ с момента подписания контракта.

4.3. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на склад продуктов МАДОУ.

4.4. Товар передается в соответствии с заявкой МАДОУ, содержащей дату поставки, наименование и количество товара, подлежащего доставке.

4.5. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их сохранность и предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт.

4.6. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность при перевозке и хранении.
4.7. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с требованиями законодательства Российской Федерации.

4.8. Продукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производителя.
4.9. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на склад МАДОУ должен осуществляться при наличии на ней маркировки и товаросопроводительной документации, сведений об оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренных в том числе техническими регламентами. В случае нарушений условий и режима перевозки, а также отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки, пищевая продукция и продовольственное (пищевое) сырье кладовщиком МАДОУ не принимаются.

4.10. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями соответствующих технических регламентов. 

4.11. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственными  лицами (комиссией по контролю), результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов (Приложение 1).

5. Условия и сроки хранения продуктов, требования к приготовленной пище

5.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим контролем заведующего, кладовщика и повара МАДОУ, так как от этого зависит качество приготовляемой пищи.

5.2. Пищевые продукты, поступающие в МАДОУ, должны иметь документы, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность. 

5.3. Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации.

5.4. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировоч​ные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции.

5.5. Сроки хранения и реализации скоропортящихся продуктов должны соблюдаться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН.

5.6. МАДОУ должно быть обеспечено холодильными камерами, складскими помещениями для хранения сухих продуктов и овощей. 

5.7. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается:

· раздача готовых блюд на следующий день;

· замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации в другие дни;
· привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий посторонних лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не входят указанные виды деятельности.
5.8. В целях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенных микроорганизмов в МАДОУ ведется ежедневная регистрация показателей температурного режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и складских помещениях, а также контроль влажности в складских помещениях, фиксируя показатели на бумажном и (или) электронном носителях. (Рекомендуемые образцы приведены в                (Приложении 12).

5.9. Температура выдаваемых для употребления блюд должна соответствовать технологическим документам.

6. Нормы питания в соответствии с физиологическими потребностями детей в пищевых веществах

6.1. Воспитанники МАДОУ получают питание согласно установленному и утвержденному заведующим МАДОУ режиму питания в соответствии с требованиями СанПиН в зависимости от длительности пребывания детей в дошкольном образовательном учреждении (Приложение 2). 

6.2. Питание детей осуществляется в соответствии с цикличным десятидневным сезонным меню, утвержденным заведующим дошкольным образовательным учреждением.
6.3. Меню является основным документом для приготовления пищи на пи​щеблоке дошкольного образовательного учреждения.

6.4. Вносить изменения в утверждённое меню, без согласования с заведующим дошкольным образовательным учреждением, запрещается.

6.5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов, недоброкачественность продукта) медицинской сестрой МАДОУ составляется служебная записка с указа​нием причины. В меню вносятся изменения на основании приказа заведующего детским садом. Исправления в меню не допускаются.

6.6. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом режима организации) для каждой возрастной группы детей (рекомендуемый образец приведен в Приложении 3) 
6.7. Массы порций для детей должны строго соответствовать возрасту ребёнка согласно приложения №9 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (Приложение 4)

6.8. При составлении меню для детей в возрасте от 1 года до 7 лет учитывается:

· среднесуточные наборы пищевой продукции для каждой возрастной группы (Приложение 5);
· суммарные объемы блюд по приёмам пищи (Приложение 6);

· нормы физиологических потребностей;
· нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов;

· выход готовых блюд;

· нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;

· требования Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд, указанных в приложении №6 СанПиН 2.3/2.4.3590-20, ис​пользование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного заболевания или отравления (Приложение 7).
6.9. Допускается в соответствии с приложением №11 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий на иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей замены пищевой продукции с учетом их пищевой ценности (Приложение 8).

6.10. Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в меню используется специализированная пищевая продукция промышленного выпуска, обогащенная витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки промышленного выпуска. Витаминизированные напитки готовятся в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В целях профилактики йододефицитных состояний у детей при приготовлении блюд и кулинарных изделий в МАДОУ используется поваренная пищевая йодированная соль. 
6.11. В доступных для родителей (законных представителей) местах (приёмных групп, холле, информационном стенде и т.п.) размещается следующая информация об организации питания в МАДОУ:
· ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех возрастных групп детей с указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы порции, калорийности порции;

· рекомендации по организации здорового питания детей.
6.12. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, организуется лечебное и диетическое питание на основании заявления родителей (законных представителей) по индивидуальному меню, разработанному в соответствии с представленными родителями (законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача.
6.13. Индивидуальное меню разрабатывается специалистом-диетологом с учетом заболевания ребенка, подписывается лечащим врачом, который дал такие рекомендации. Родители (законные представители ребенка) должны быть ознакомлены с таким меню под подпись. 

6.14. Дети, нуждающиеся в лечебном и/или диетическом питании, вправе питаться по индивидуальному меню или пищей, принесённой из дома. Если родители выбрали второй вариант, в детском саду необходимо создать особые условия в специально отведённом помещении или месте (холодильник для хранения готовых блюд, микроволновую печь для их разогрева)
6.15. Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных в дошкольном образовательном учреждении.

6.16.Контроль качества питания (разнообразия), приготовления витаминизированных напитков, закладки продуктов питания, кулинарной обработки, выхода блюд, вкусовых качеств пищи, санитарного состояния пищеблока, правильности хранения и соблюдения сроков реализации продуктов осуществляет повар и старшая медсестра, а также Совет по питанию, включающий представителей родительской общественности.

7. Организация питания в дошкольном образовательном учреждении
7.1. Медицинская сестра проводит ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции питания и работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал, рекомендуемый образец ведения которого представлен в приложении №1 СанПиН 2.3/2.4.3590-20   (Приложение 10) на бумажном и/или электронном носителях. Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену.

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями временно отстраняются от работы с пищевыми продуктами и могут по решению работодателя быть переведены на другие виды работ.

7.2. Изготовление продукции производится в соответствии с меню, утвержденным заведующим детским садом или уполномоченным им лицом, по технологическим документам, в том числе технологической карте, технико-технологической карте, технологической инструкции, утвержденной руководителем МАДОУ или уполномоченным им лицом. Наименование блюд и кулинарных изделий, указываемых в меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в технологических документах.
7.3. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей, приведен в приложении №6 СанПиН 2.3/2.4.3590-20  (Приложение 7)

7.4 Изготовление продукции должно производиться в соответствии с ассортиментом продуктов, утвержденным руководителем МАДОУ. 

7.5. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой продукции.

7.6. Отбор суточной пробы осуществляется медицинской сестрой в специально выделенные обеззараженные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. 

Суточная проба отбирается в следующем объеме:

· порционные блюда поштучно, целиком (в объеме одной порции);

· первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в количестве не менее 100 г;

7.7. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С.

7.8. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля качества готовых блюд медицинской сестрой дошкольного учреждения. Результаты контроля регистрируются в журнале контроля качества готовой пищевой продукции  (Приложение 11).

7.9. Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню.

7.10. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков. Выдача пищи на группы детского сада осуществляется строго по графику.

8. Порядок учета питания

8.1. К началу каждого учебного года заведующим МАДОУ издается приказ об организации питания, о создании Совета по питанию, определяются их функциональные обязанности.

8.2. Ежедневное меню составляется на основании утвержденного руководителем цикличного меню.

8.3. Медицинский работник ежедневно осуществляет учет посещаемости детей и фиксирует сведения в журнале учета. На основании фактического присутствия воспитанников формируется заявка на питание и подается на пищеблок с 8.00 до 8.30 утра.

8.4. С последующим приемом пищи (обед, полдник) дети, отсутствующие в дошкольном образовательном учреждении, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся невостребованными, возвращаются на склад по требованию.

8.5. На следующий день не пришедшие дети снимаются с питания автоматически.

8.6. Учет продуктов ведется в книге учета. Записи в книге производятся на основании первичных документов в количественном и суммовом выражении, по мере поступления и расходования продуктов.

9. Финансирование расходов на питание воспитанников

9.1. Обеспечение питанием воспитанников за счет бюджетных ассигнований бюджетов субъектов Российской Федерации осуществляется в случаях и в порядке, которые установлены органами государственной власти субъектов Российской Федерации, за счет бюджетных ассигнований местных бюджетов - органами местного самоуправления.

9.2. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый год устанавливаются с учётом прогноза численности детей в дошкольном образовательном учреждении.

10. Ответственность и контроль за организацией питания

10.1.Заведующий МАДОУ создаёт условия для организации качественного питания воспитанников и несет персональную ответственность за организацию питания детей.

10.2.Заведующий представляет учредителю необходимые документы по использованию денежных средств на питание воспитанников.

10.3. Распределение обязанностей по организации питания между заведующим, работниками пищеблока, кладовщиком в МАДОУ отражаются в должностных инструкциях.

10.4. Контроль организации питания в МАДОУ осуществляют заведующий, медицинский работник, Совет по питанию, утвержденный приказом заведующего и органы самоуправления в соответствии с полномочиями, закрепленными в Уставе МАДОУ.

10.5. Заведующий МАДОУ представляет учредителю необходимые документы по использованию денежных средств на питание воспитанников.

10.6.  В компетенцию заведующего МАДОУ по организации питания входит:

· утверждение цикличного десятидневного сезонного меню;

· утверждение ежедневного меню

· контроль состояния производственной базы пищеблока, организация его ремонта и замены устаревшего оборудования;

· организация капитального и текущего ремонта помещений пищеблока;

· контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологических правил и норм;

· обеспечение пищеблока МАДОУ достаточным количеством столовой и кухонной посуды;

· обеспечение сотрудников пищеблока спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами,  соответствующим оборудованием и уборочным инвентарем;

· заключение договоров на поставку продуктов питания поставщиком.

10.7.Ответственность за организацию питания возлагается на следующих работников МАДОУ в соответствии с их должностными инструкциями:  
10.7.1.Старшая медицинская сестра осуществляет контроль за:
· качеством поступающих продуктов, правильностью их закладки;
· правильностью составления ежедневного меню;

· выполнением среднесуточной нормы потребляемых ребенком продуктов питания, при необходимости проводит коррекцию и по итогам месяца в накопительной ведомости просчитывает исполнение ежемесячных норм калорийности, соответствие потребления воспитанниками количества жиров, белков и углеводов;
·  временем выдачи готовой продукции в соответствии с графиком; 
· технологией приготовления пищи, соответствием веса выдаваемых порций весу блюд, указанному в меню;
· правильностью отбора и сроками хранения суточных проб;
· контролирует организацию работы на пищеблоке, а именно: соблюдение технологии приготовления пищи, качество готовых блюд (проводит органолептическую оценку готовой продукции, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.). Результаты контроля вносятся в журнал контроля качества готовой пищевой продукции, который рекомендуется вести в соответствии с   (Приложением 11);

· соответствием температурного режима хранения пищевых продуктов на пищеблоке и складе.

· осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания;

· следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;

· присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд, соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей.

10.7.2  Кладовщик:

· осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;

·  осуществляет контроль качества поступающих продуктов (ежедневно): осуществляет бракераж, который включает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку (внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус поступающих продуктов и продовольственного сырья), а также знакомство с сопроводительной документацией (товарно-транспортными накладными, декларациями, сертификатами соответствия, санитарно​-эпидемиологическими заключениями, удостоверениями качества, ветеринарными справками) с отметкой в журнале бракеража скоропортящейся пищевой продукции в соответствии с Приложением №5
к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (Приложение 1);

· Поддерживает соответствующее  санитарное состояние, температурный режим в помещениях, предназначенных для хранения продуктов питания, а также обеспечивает оптимальные условия их хранения;

· составляет заявки на продукты питания;

· ведет учет приема и расхода  продуктов питания.

10.7.3. Заведующий хозяйством обеспечивает: 

· хозяйственное обслуживание, пополнение и своевременный ремонт технологического и холодильного оборудования, кухонного инвентаря, посуды, соответствующее санитарно-гигиеническое состояние пищеблока.

10.7.4.Воспитатели групп: 

· организовывают работу  с воспитанниками по формированию культурно-гигиенических навыков при приеме пищи;

· способствуют формированию у воспитанников представлений о правильном питании;

· контролируют соблюдение младшими воспитателями санитарных правил при организации питания воспитанников;

· взаимодействуют с родителями (законными представителями) воспитанников по вопросам здорового питания

10.8. С целью оказания практической помощи в организации и осуществлении административно-общественного контроля за организацией и качеством питания детей в МАДОУ создается Совет по питанию, который осуществляет свою деятельность в соответствии с Положением о Совете по питанию, утверждённым заведующим. С целью популяризации работы по организации питания в МАДОУ в работу Совета по питанию включаются представители родительской общественности.

10.8.1.В соответствии с основными направлениями деятельности Совета по питанию его основными задачами являются анализ и контроль:
· за качеством полученных продуктов, условиями их хранения и сроками реализации;
· за правильностью выдачи и получения продуктов со склада;
· за качеством приготовления пищи; 
· за качеством и выдачей готовых блюд;
· за отбором суточных проб;
· за соблюдением требований к санитарному содержанию помещений пищеблока и кладовой;
· за выполнением   натуральных норм продуктов питания;
· за обсуждение вопросов по организации питания с родительской общественностью, в том числе по вопросам правильного здорового и сбалансированного питания детей дома.

10.9. Вся необходимая информация по организации питания, в том числе цикличное меню, размещается на сайте дошкольного учреждения.

11. Организация питьевого режима в МАДОУ

11.1. Питьевой режим в МАДОУ должен быть организован посредством установки устройств для выдачи воды или с использованием кипяченой питьевой воды.

11.2. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питьевой воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено наличие посуды из расчета количества обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из материалов, предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных промаркированных подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров для сбора использованной посуды одноразового применения.

11.3. Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при наличии документов, подтверждающих её происхождение, безопасность и качество, соответствие упакованной питьевой воды обязательным требованиям.

11.4. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. Мойка кулера с применением дезинфекционного средства должна проводиться не реже одного раза в три месяца.

11.5. Допускается организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой воды, при условии соблюдения следующих требований:
- кипятить воду нужно не менее 5 минут;

- до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась;
- смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа. Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды, ополаскиваться;

- время смены кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение которого осуществляется организацией в произвольной форме.
Документация
12.1. В дошкольной организации используются следующие документы по вопросам организации питания:

· настоящее Положение об организации питания;
· Программа производственного контроля за организацией и качеством питания, основанная на принципах ХАССП, приказ об её утверждении;
· Положение о Совете по питанию, приказ о создании Совета по питанию и утверждении его состава;
· договоры на поставку продуктов питания;
· основное цикличное сезонное 2-х недельное меню, включающее меню для возрастной группы детей (от 1 до 3 лет и от 3-7 лет), технологические карты кулинарных изделий (блюд);

· индивидуальное меню (при необходимости);

· ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех возрастных групп детей (от 1 до 3 лет и от 3-7 лет) с указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы порции, калорийности порции;

· технологические (технико-технологические) карты блюд;

· журнал учета посещаемости детей;

· ведомость контроля за рационом питания детей (Приложение 14) Документ составляется медработником детского сада на каждые 7-10 дней и заполняется ежедневно;

· журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции;

· журнал оценки качества готовой пищевой продукции;

· журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке;

· журнал генеральной уборки пищеблока; 

· журнал учета температурного режима холодильного оборудования;

· журнал учета температуры и влажности в складских помещениях;

· гигиенический журнал;

· приказ об утверждении режима питания;

· график выдачи готовых блюд;

· приказ об организации питьевого режима с утверждением графика смены питьевой воды;

· инструкция по отбору суточных проб;

· инструкция по мытью посуды;

· инструкция по обработке обеденных столов.
Приложение 1
к организации питания 

Журнал

бракеража скоропортящейся пищевой продукции 

	Дата и час поступления пищевой продукции
	Наименование


	Фасовка
	Дата выработки
	Изготовитель
	Поставщик
	Количество поступившего продукта (в кг, литрах, шт)
	Номер документа, подтверждающего безопасность принятого пищевого продукта (декларация о соответствии, свидетельство о государственной регистрации, документы по результатам ветеринарно-санитарной экспертизы)
	Результаты органолептической оценки поступившего продовольственного сырья и пищевых продуктов
	Условия хранения, конечный срок реализации
	Дата и час фактической реализации 
	Подпись

ответст​венного

лица
	Примечание



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

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение 2
к организации питания 

Режим питания в зависимости от длительности пребывания детей в детском саду

	Время приема пищи
	Приемы пищи в зависимости от длительности пребывания детей в дошкольной организации

	
	8-10 часов
	11-12 часов
	24 часа

	8.30-9.00
	завтрак
	завтрак
	завтрак

	10.30-11.00
	второй завтрак
	второй завтрак
	второй завтрак

	12.00-13.00
	обед
	обед
	обед

	15.30
	полдник
	полдник
	полдник

	18.30
	-
	ужин
	ужин

	21.00
	-
	-
	второй ужин


Приложение 3

об организации питания 

Меню приготавливаемых блюд

	Прием пищи
	Наимено​вание

блюда
	Вес

блюда
	Пищевые вещества (г)
	Энергети​ческая

ценность

(ккал)
	№

рецептуры

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	

	Неделя 1

	День 1
	
	
	
	
	
	
	

	завтрак:
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого за завтрак:
	
	
	
	
	
	
	

	обед:
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого за обед:
	
	
	
	
	
	
	

	полдник:
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого за полдник:
	
	
	
	
	
	
	

	ужин:
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого за ужин:
	
	
	
	
	
	
	

	Итого за день:
	
	
	
	
	
	
	

	День 2
	
	
	
	
	
	
	

	завтрак:
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	обед:
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого за второй день:
	
	
	
	
	
	
	

	... и т.д. по дням
	
	
	
	
	
	
	

	Неделя 2

	День 1
	
	
	
	
	
	
	

	завтрак:
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого за завтрак:
	
	
	
	
	
	
	

	... и т.д. по дням
	
	
	
	
	
	
	

	Итого за весь период
	
	
	
	
	
	
	

	Среднее значение за период:
	
	
	
	
	
	
	


Приложение 4
к организации питания 

Масса порций для детей в зависимости от возраста (в граммах)

	Блюдо
	Масса порций

	
	от 1 года до 3 лет
	3-7 лет

	Каша, или овощное, или яичное, или творожное, или мясное блюдо (допускается комбинация разных блюд завтрака, при этом выход каждого блюда может быть уменьшен при условии соблюдения общей массы блюд завтрака)
	130-150
	150-200

	Закуска (холодное блюдо)

(салат, овощи и т.п.)
	30-40
	50-60

	Первое блюдо
	150-180
	180-200

	Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из мяса птицы)
	50-60
	70-80

	Гарнир
	110-120
	130-150

	Третье блюдо (компот, кисель, чай, напиток кофейный, какао-напиток, напиток из шиповника, сок)
	150-180
	180-200

	Фрукты
	95
	100


Приложение 5

к организации питания 

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей в ДОУ

(в нетто г, мл на 1 ребенка в сутки)
	Наименование пищевого продукта или группы пищевых продуктов
	Итого за сутки

	
	1 – 3 года
	3 - 7 лет

	Молоко, молочная и кисломолочная продукция 
	390
	450

	Творог (5% - 9% м.д.ж.)
	30
	40

	Сметана 
	9
	11

	Сыр 
	4
	6

	Мясо (1-й категории)
	50
	55

	Птица (куры, цыплята-бройлеры, индейка – потрошенная, 1 кат.)
	20
	24

	Субпродукты (печень, язык, сердце)
	20
	25

	Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или малосоленое
	32
	37

	Яйцо, шт
	1
	1

	Картофель
	120
	140

	Овощи (свежие, замороженные, консервированные), включая соленые и квашеные (не более 10% от общего количества овощей), в т.ч. томат-пюре, зелень, г
	180
	220

	Фрукты свежие
	95
	100

	Сухофрукты
	9
	11

	Соки фруктовые и овощные
	100
	100

	Витаминизированные напитки
	0
	50

	Хлеб ржаной
	40
	50

	Хлеб пшеничный
	60
	80

	Крупы, бобовые
	30
	43

	Макаронные изделия
	8
	12

	Мука пшеничная 
	25
	29

	Масло сливочное
	18
	21

	Масло растительное
	9
	11

	Кондитерские изделия
	12
	20

	Чай
	0,5
	0,6

	Какао-порошок
	0,5
	0,6

	Кофейный напиток
	1,0
	1,2

	Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае использования пищевой продукции промышленного выпуска, содержащих сахар выдача сахара должна быть уменьшена в зависимости от его содержания в используемой готовой пищевой продукции)
	25
	30

	Дрожжи хлебопекарные
	0,4
	0,5

	Крахмал
	2
	3

	Соль пищевая поваренная йодированная
	3
	5


Приложение 6
к организации питания 

Суммарные объемы блюд

по приемам пищи (в граммах – не менее)

	Показатели
	от 1 до 3 лет
	от 3 до 7 лет

	Завтрак
	350
	400

	Второй завтрак
	100
	100

	Обед
	450
	600

	Полдник
	200
	250

	Ужин
	400
	450

	Второй ужин
	100
	150


Приложение 7 

к организации питания 

Перечень пищевой продукции,

которая не допускается при организации питания детей
1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) признаками недоброкачественности.
2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов Таможенного союза.
3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-санитарную экспертизу.
4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.
5. Непотрошеная птица.
6. Мясо диких животных.
7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.
8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам.
9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, деформированные.
10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными вредителями.
11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.
12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).
13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.
14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.
15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без термической обработки.
16. Простокваша - "самоквас".
17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.
18. Квас.
19. Соки концентрированные диффузионные.
20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и пастеризацию.
21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.
22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую обработку.
23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.
24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания.
25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный).
26. Острые соусы, кетчупы, майонез.
27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.
28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).
29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки).
30. Ядро абрикосовой косточки, арахис.
31. Газированные напитки; газированная вода питьевая.
32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.
33. Жевательная резинка.
34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%).
35. Карамель, в том числе леденцовая.
36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья.
37. Окрошки и холодные супы.
38. Яичница-глазунья.
39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.
40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого приготовления.
41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.
42. Изделия из рубленого мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях палаточного лагеря.
43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности.
44. Молоко и молочные напитки, стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности.
45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через буфеты.

Приложение 8
к организации питания 

Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто) 

с учетом их пищевой ценности

	Вид пищевой продукции
	Масса, г
	Вид пищевой продукции - заменитель
	Масса, г

	Говядина
	100
	Мясо кролика
	96

	
	
	Печень говяжья
	116

	
	
	Мясо птицы
	97

	
	
	Рыба (треска)
	125

	
	
	Творог с массовой долей жира 9%
	120

	
	
	Баранина II кат.
	97

	
	
	Конина I кат.
	104

	
	
	Мясо лосося (мясо с ферм)
	95

	
	
	Оленина (мясо с ферм)
	104

	
	
	Консервы мясные
	120

	Молоко питьевой с массовой долей жира 3,2%
	100
	Молоко питьевой с массовой долей жира 2,5%
	100

	
	
	Молоко сгущенное (цельное и с сахаром)
	40

	
	
	Сгущено-вареное молоко
	40

	
	
	Творог с массовой долей жира 9%
	17

	
	
	Мясо (говядина I кат.)
	14

	
	
	Мясо (говядина II кат.)
	17

	
	
	Рыба (треска)
	17,5

	
	
	Сыр
	12,5

	
	
	Яйцо куриное
	22

	Творог с массовой долей жира 9%
	100
	Мясо говядина
	83

	
	
	Рыба (треска)
	105

	Яйцо куриное 

(1 шт)
	41
	Творог с массовой долей жира 9%
	31

	
	
	Мясо (говядина)
	26

	
	
	Рыба (треска)
	30

	
	
	Молоко цельное
	186

	
	
	Сыр
	20

	Рыба (треска)
	100
	Мясо (говядина)
	87

	
	
	Творог с массовой долей жира 9%
	105

	Картофель
	100
	Капуста белокочанная
	111

	
	
	Капуста цветная
	80

	
	
	Морковь
	154

	
	
	Свекла
	118

	
	
	Бобы (фасоль), в том числе консервированные
	33

	
	
	Горошек зеленый
	40

	
	
	Горошек зеленый консервированный
	64

	
	
	Кабачки
	300

	Фрукты свежие
	100
	Фрукты консервированные
	200

	
	
	Соки фруктовые
	133

	
	
	Соки фруктово-ягодные
	133

	
	
	Сухофрукты:

	
	
	Яблоки
	12

	
	
	Чернослив
	17

	
	
	Курага
	8

	
	
	Изюм
	22


Приложение 9
к организации питания 

Потребность в пищевых веществах, энергии, витаминах и минеральных веществах (суточная)

	Показатели
	Потребность в пищевых веществах

	
	1-3 лет
	3-7 лет

	белки (г/сут)
	42
	54

	жиры г/сут)
	47
	60

	углеводы (г/сут)
	203
	261

	энергетическая ценность (ккал/сут)
	1400
	1800

	витамин С (мг/сут)
	45
	50

	витамин В1 (мг/сут)
	0,8
	0,9

	витамин В2 (мг/сут)
	0,9
	1,0

	витамин А (экв/сут)
	450
	500

	витамин D (мкг/сут)
	10
	10

	кальций (мг/сут)
	800
	900

	фосфор (мг/сут)
	700
	800

	магний (мг/сут)
	80
	200

	железо (мг/сут)
	10
	10

	калий (мг/сут)
	400
	600

	йод (мг/сут)
	0,07
	0,1

	селен (мг/сут)
	0,0015
	0,02

	фтор (мг/сут)
	1,4
	2,0


 Приложение 10

к организации питания 
Гигиенический журнал (сотрудники)

	№ п/п
	Дата
	ФИО работника (последнее при наличии)
	Должность
	Подпись сотрудника об отсутствии признаков инфекционных заболеваний у сотрудника и членов семьи
	Подпись сотрудника об отсутствии заболеваний верхних дыхательных путей и гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела
	Результат осмотра медицинским работником (ответственным лицом)

(допущен/отстранен)
	Подпись

медицинского работника (ответственного лица)

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	


Приложение 11
к положению об организации питания 

Журнал

 контроля качества готовой пищевой продукции

	Дата и час изготовления блюда
	Время снятия
пробы
	Наименование
готового блюда

	Результаты органолептической оценки качества готовых блюд
	Разрешение к
реализации
блюда, кулинарного
изделия
	Подпись
медицинской сестры
	Примечание


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Приложение 12

к организации питания 

Журнал

учета температурного режима холодильного оборудования

	Наименование производственного помещения
	Наименование холодильного оборудования
	Температура в градусах Цельсия

	
	
	месяц/дни: (ежедневно)

	
	
	1
	2
	3
	4
	…
	30

	
	
	
	
	
	
	
	


Журнал 

учета температуры и влажности в складских помещениях

	№ п/п
	Наименование складского помещения
	Месяц/дни: (температура в градусах Цельсия и влажность в процентах)

	
	
	1
	2
	3
	4
	…
	30

	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение 13

к организации питания 

Распределение в процентном отношении потребления пищевых веществ и энергии по приемам пищи в зависимости от времени пребывания в ДОУ

	Тип организации
	Прием пищи
	Доля суточной потребности в пищевых веществах и энергии

	Дошкольные организации, организации по уходу и присмотру, организации отдыха (труда и отдыха) с дневным пребыванием детей
	завтрак
	20%

	
	второй завтрак
	5%

	
	обед
	35%

	
	полдник
	15%

	
	ужин
	25%

	Организации с круглосуточным пребыванием детей
	завтрак
	20%

	
	второй завтрак
	5%

	
	обед
	35%

	
	полдник
	15%

	
	ужин
	20%

	
	второй ужин
	5%


Приложение 14
к организации питания 

Ведомость контроля за рационом питания с __________ по ___________

Режим питания: четырехразовое (пример)

     
Возрастная категория: от 3 до 7 лет (пример)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№,

п/п
	Наименование группы пищевой продукции
	Норма продукции в граммах (нетто) согласно 

приложению № 12
	Количество пищевой продукции в нетто по дням в граммах на одного человека
	В среднем за неделю (10 дней)
	Отклонение от нормы в %(+/-)

	
	
	
	1
	2
	3
	...
	7
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	

	Рекомендации по корректировке меню:
	

	

	Подпись медицинского работника и дата:

	Подпись руководителя образовательной (оздоровительной) организации, организации по уходу и присмотру и дата ознакомления:

	Подпись ответственного лица за организацию питания и дата ознакомления, а также проведенной корректировки в соответствии с рекомендациями медицинского работника:


Приложение №10.1
Органолептическая оценка готовой пищевой продукции
(разработана специально для Журнала бракеража готовой пищевой продукции)

Система оценки бракеража готовой продукции:
5- Внешний вид блюда привлекательный, правильной консистенции. Цвет бульона светлый, вкус оптимальный, запах приятный.

4- Небольшие нарушения внешнего вида (например, макароны слиплись). Бульон менее прозрачный, вкусовые качества нормальные, запах приятный. 

3- Внешний вид блюда удовлетворительный (например, слегка мутный бульон). Вкусовые качества удовлетворительные (например, блюдо пересолено), запах удовлетворительный (например, запах горелого не перебивает запах готового блюда).

2- Внешний вид, вкусовые качества, запах блюда ниже среднего (например, блюдо подгорело, консистенция блюда неправильная, запах горелого перебивает запах готового блюда, блюдо пересолено)

1- Блюдо не готово к употреблению. Внешний вид и вкусовые качества блюда полностью не соответствует требованиям и нормам.

Примечание: система оценок вклеивается в Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции, далее по тексту Журнала члены бракеражной комиссии вправе указывать только оценку по пятибалльной системе, а также надписи о степени готовности («готово к употреблению» «не готово к употреблению») и разрешение к раздаче.
Приложение 14 (СанПиН 2.3/2.4.3590-20)
Технологическая карта
           Технологическая карта № 

           Наименование изделия: Номер рецептуры:               Наименование сборника рецептур:
	Наименования сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	Брутто
	Нетто

	
	
	

	                                 ВЫХОД
	


Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества
	витамин С

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Эн. ккал
	

	
	
	
	
	


              Технология приготовления:

Требования к перевозке и приему пищевых продуктов в МАДОУ
1.Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях, обеспечивающих их сохранность и предохраняющих от загрязнения.

2.Доставка пищевых продуктов осуществляется специально выделенным для перевозки пищевых продуктов транспортом. Допускается использование одного транспортного средства для перевозки разных групп пищевых продуктов при условии проведения между рейсами санитарной обработки транспорта с применением средств либо при условии использования транспортного средства с кузовом, разделенным на изолированные отсеки, либо с использованием контейнеров с крышками, для раздельного размещения сырья и готовых пищевых продуктов.

3.Скоропортящиеся пищевые продукты перевозятся охлаждаемым или изотермическим транспортом, обеспечивающим сохранение установленных температурных режимов хранения, либо в изотермических контейнерах.

4.Транспортные средства для перевозки пищевых продуктов должны содержаться в чистоте, а их использование обеспечить условия, исключающие загрязнение и изменение  органолептических свойств пищевых продуктов.

5.Транспортные средства должны подвергаться регулярной очистке, мойке, дезинфекции с периодичностью, необходимой для того, чтобы грузовые отделения транспортных средств и контейнеры не могли являться источником загрязнения продукции.

6.Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в пути следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать специальную одежду (халат, рукавицы), иметь личную медицинскую книжку установленного образца с отметками о результатах медицинских осмотров, в том числе лабораторных обследований, и отметкой о прохождении профессиональной гигиенической подготовки.

7.Тара, в которой привозят продукты, должна быть промаркирована и использоваться строго по назначению. Оборотную тару после употребления необходимо очищать, промывать водой с 2%-ным раствором кальцинированной соды, ошпаривать кипятком, высушивать и хранить в местах, недоступных загрязнению. При отсутствии в дошкольной образовательной организации специально выделенного помещения обработка возвратной тары проводится поставщиком продуктов.

8.Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых

продуктов и кулинарных изделий.

9.Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в МАДОУ осуществляется при наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность.

10.Продукция поступает в таре производителя (поставщика).

11.Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. Результаты контроля регистрируются в:

-Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок.(Приложение № 6)
-Журналы бракеража поступающих пищевых и скоропортящихся продуктов, поступающих на пищеблок, хранятся в течение года.

12.Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации.

13.Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно- технической документацией.

14.Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании осуществляется ежедневно, результаты заносятся в журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании (Приложение № 7), который хранится в течение года.

15.При наличии одной холодильной камеры места хранения мяса, рыбы и молочных продуктов должны быть разграничены.

16.Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов оборудуются приборами для измерения температуры и влажности воздуха.

17.Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется на стеллажах и подтоварниках в таре производителя, в таре поставщика или в промаркированных емкостях.

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

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

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

21.Сметана, творог хранятся в таре с крышкой. Не допускается оставлять ложки, лопатки в таре со сметаной, творогом.

22.Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладных помещениях (холодильниках) или в кассетах, на отдельных полках, стеллажах. Обработанное яйцо хранится в промаркированной емкости в производственных помещениях.

23.Крупа, мука, макаронные изделия хранятся в сухом помещении в заводской (потребительской) упаковке на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола не менее 15 см, расстояние между стеной и продуктами должно быть не менее 20 см.

24.Ржаной и пшеничный хлеб хранятся раздельно на стеллажах и в шкафах, при расстоянии нижней полки от пола не менее 35 см. Дверки в шкафах должны иметь отверстия для вентиляции. При уборке мест хранения хлеба крошки сметают специальными щетками, полки протирают тканью, смоченной 1% раствором столового уксуса.

25.Картофель и корнеплоды хранятся в сухом, темном помещении; капусту - на отдельных стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - при температуре не выше +10 °C.

26.Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте при температуре не выше +12 °C. Озелененный картофель не допускается использовать в пищу.

27.Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), следует хранить отдельно от других продуктов, воспринимающих запахи (масло сливочное, сыр, чай, сахар, соль и другие).

28.Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся продукты перед подачей детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке при комнатной температуре до достижения ими температуры реализации 15 °C +/- 2 °C, но не более одного часа.

29.Молоко, поступающее в дошкольные образовательные организации в бидонах и флягах, перед употреблением подлежит обязательному кипячению не более 2 - 3 минут.

30.Обработка сырых и вареных продуктов проводится на разных столах при использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей. Промаркированные разделочные доски и ножи хранятся на специальных полках, или кассетах, или с использование магнитных держателей, расположенных в непосредственной близости от технологического стола с соответствующей маркировкой.

31.Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего питания". При приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в пароконвектомате (если он есть). При приготовлении блюд не применяется жарка.

32.При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо обеспечить выполнение технологии приготовления блюд, изложенной в технологической карте (пример технологической карты в Приложение № 6), а также соблюдать санитарно- эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд.

33.Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекают при температуре 250 - 280 °C в течение 20 - 25 мин.

34.Суфле, запеканки готовятся из вареного мяса (птицы); формованные изделия из сырого мясного или рыбного фарша готовятся на пару или запеченными в соусе; рыба (филе) кусками отваривается, припускается, тушится или запекается.

35.При изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы) или отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам, порционированное мясо подвергается вторичной термической обработке - кипячению в бульоне в течение 5 - 7 минут и хранится в нем при температуре +75 °C до раздачи не более 1 часа.

36.Омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в жарочном шкафу, омлеты - в течение 8 - 10 минут при температуре 180 - 200 °C, слоем не более 2,5 - 3 см; запеканки - 20 - 30 минут при температуре 220 - 280 °C, слоем не более 3-4 см; хранение яичной массы осуществляется не более 30 минут при температуре 4 +/- 2 °C.

37.Оладьи, сырники выпекаются в духовом или жарочном шкафу при температуре 180 - 200 °C в течение 8 - 10 мин.

38.Яйцо варят после закипания воды 10 мин. При изготовлении картофельного (овощного) пюре используется овощепротирочная машина.

38.Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно предварительно подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться до кипения).

39.Гарниры из риса и макаронных изделий варятся в большом объеме воды (в соотношении не менее 1:6) без последующей промывки.

40.При перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо пользоваться кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками.

41.Обработку яиц проводят в специально отведенном месте мясо - рыбного цеха, используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости. Возможно использование перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке:

- обработка в 1 - 2% теплом растворе кальцинированной соды;

- обработка в разрешенных для этой цели дезинфицирующих средствах;

- ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду.

42.Допускается использование других моющих или дезинфицирующих средств в соответствии с инструкцией по их применению.

43.Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием крупы промывают проточной водой.

44.Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием промывают проточной водой и вытирают.

45.Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при раздаче должны иметь температуру +60...+65 °C; холодные закуски, салаты, напитки - не ниже +15 °C.

46.С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут находиться на горячей плите не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается.

При обработке овощей должны быть соблюдены следующие требования:

Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи повторно промываются в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные листы.

47.Не допускается предварительное замачивание овощей.

48.Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

49.Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период после 1 марта допускается использовать только после термической обработки.

50.При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, следует соблюдать следующие правила: овощи очищаются непосредственно перед приготовлением, закладываются только в кипящую воду, нарезав их перед варкой. 51.Свежая зелень добавляется в готовые блюда во время раздачи.

Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, подлежащие отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеклы).

52.Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов, рекомендуется варить в кожуре, охлаждают; очищают и нарезают вареные овощи в холодном цехе или в горячем цехе на столе для вареной продукции.

53.Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается.

Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной емкости (овощи вареные) в холодильнике не более 6 часов при температуре плюс 4 +/- 2 °C.

54.Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, следует тщательно промывать проточной водой и выдержать в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием.

55.Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Не заправленные салаты допускается хранить не более 2 часов при температуре плюс 4 +/- 2 °C. Салаты заправляют непосредственно перед раздачей.

В качестве заправки салатов следует использовать растительное масло. 56.Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается.

57.Хранение заправленных салатов может осуществляться не более 30 минут при температуре 4 +/- 2 °C.

58.Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях холодного цеха (зоны) или цеха вторичной обработки овощей (зоны).

Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные продукты порционируют в чашки непосредственно из пакетов или бутылок перед их раздачей в групповых ячейках.

В эндемичных по йоду районах рекомендуется использование йодированной поваренной соли.

Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля бракеражной комиссией в составе не менее 3-х человек.

Результаты контроля регистрируются в:

Журнале бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции. (Приложения № 10)
    Органолептическая оценка готовой пищевой продукции (разработана специально для Журнала бракеража готовой пищевой продукции) Приложения № 10.1.
Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков.

21.Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой продукции (все готовые блюда). 

    Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда - в полном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в количестве не менее 100 г.; порционные вторые блюда, биточки, котлеты, бутерброды и т.д. оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции).

    Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или прокипяченную посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышками, все блюда помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов при температуре +2 - +6 °C. 

     Посуда с пробами маркируется с указанием наименования приема пищи и датой отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляется ответственным лицом.

Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается:

использование пищевых продуктов, указанных в Приложении № 11;
изготовление на пищеблоке дошкольной образовательной организации творога и других кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-флотски, макарон с рубленным яйцом, зельцев, яичницы-глазуньи, холодных напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без термической обработки), форшмаков из сельди, студней, паштетов, заливных блюд (мясных и рыбных); окрошек и холодных супов;

использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной накануне; пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками недоброкачественности (порчи); овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили.

23.В учреждении организован правильный питьевой режим. Питьевая вода по качеству и безопасности отвечает требованиям на питьевую воду.

Допускается использование кипяченой питьевой воды, при условии ее хранения не более 3-х часов.
Приложение 24

Журнал учета дезинфекции и дератизации
	Дата предоставления

документа специализированной организацией
	Наименование документа (например, акт выполненных работ) и /или проведенные мероприятия*
	Личная подпись ответственного лица

	
	
	


*Примечание: отдельно указываются мероприятия по дезинфекции в случае их проведения по запросу организации

Приложение 25

Журнал учета результатов медицинских осмотров работников

(в т.ч. связанных с раздачей пищи)
	№, 
п/п
	Ф.И.О. работника
	Должность
	Дата прохождения медицинского осмотра
	Медицинское заключение
	Дата следующего медицинского осмотра

	1.
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	


Приложение 26

Журнал регистрации претензий, жалоб и происшествий, связанные с безопасностью пищевой продукции
	№,

 п/п
	Суть претензий, жалоб и происшествий,

связанные с безопасностью пищевой продукции
	Дата регистрации обращения
	ФИО

лица, принявшего обращение
	Решение по факту обращения
	Срок исполнения
	Ответственный за исполнение

	
	
	
	
	
	
	


Приложение 27
Журнал учета лабораторного контроля пищевой продукции
	№ 
п/п
	Дата забора проб
	Наименование лабораторного исследования пищевой продукции
	Наименование специализированной организации, осуществляющее лабораторное исследование
	Результат контроля
	Мероприятия

после контроля проб

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Приложение 28

Журнал учета включения бактерицидной лампы в холодном цехе
	Дат а
	Условия обеззаражива
ния 
(В присутствии или отсутствии людей)
	Объект обеззаражи
вания
 (Воздух или поверхность, или то и другое)
	Вид микро
организма (санитарно- показательный или иной)
	Режим облучения

(непрерывный или повторно- кратковременный)
	Время
	Длительность

(для повторно- кратковременного интервал между сеансами облучения)

	
	
	
	
	
	ВКЛ
	ВЫК.
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение 29

Журнал контроля санитарного состояния пищеблока и кладовой

	№ п/п
	Наименование мероприятия
	Дата: число/месяц

	1
	Санитарно- гигиеническое состояние кладовой
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Санитарно гигиеническое состояние пищеблока
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Качество мытья оборудования и посуды на пищеблоке
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Соблюдение графика генеральной уборки
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Условные обозначения:

-    -не закрашенные знаки - полностью соответствует требованиям;

        

    - -частично закрашенные знаки - частично соответствует(небольшие нарушения);

       - полностью закрашенные знаки - не соответствует требованиям. Ответственные: заведующий, старшая медсестра

Приложение 30

Журнал мониторинга по принципам ХАССП
	
	Контроль сопроводительной документации поступающих
	Журнал бракеража поступающей пищевой продукции


	Журнал бракеража поступающей пищевой продукции


	Контроль санитарно- гигиенического состояния пищеблока Журнал контроля санитарного состояния пищеблока
	Контроль санитарно-гигиенического состояния пищеблока Журнал мониторинга по принципам ХАССП
	Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции (с отметкой качества органолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий)
	Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд
	Журнал учета лабораторного контроля

Акты отбора проб и протоколы лабораторных исследований

Контроль сроков проведения лабораторного контроль пищевых продуктов
	Журнал учета результатов медицинских осмотров работников (в т.ч. связанных с раздачей пищи)
	Журнал учета температуры в холодильниках

Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских

помещениях.
	Журнал учета дезинфекции и дератизации

Договора и акты приема выполненных работ по договорам (вывоз отходов, дератизация, дезинсекция)
	Журнал регистрации претензий, жалоб и происшествий, связанные с безопасностью пищевой продукции
	Личные медицинские книжки каждого работника
	примечание

	Дата 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение 31

Рабочий лист ХАССП ККТ № 1

Этап процесса (технологическая операция): Хранение сырья и пищевых продуктов. Тип опасности: М
Описание опасного фактора: Рост микроорганизмов, в том числе патогенных, наличие возбудителей паразитарных болезней, живых личинок паразитов.

Описание мер (средств) контроля, нормативные документы, методы контроля:

1.Контроль и регистрация температуры холодильных и морозильных камер.

2.Контроль температуры и влажности в складских помещениях.

3.Соблюдение сроков хранения и годности сырья и пищевых продуктов на складах. Контроль осуществляется с помощью визуального осмотра этикеток, маркировочных ярлыков с учетом даты изготовления. Температура контролируется с помощью термометра. Влажность контролируется с помощью гигрометра, СанПиН 2.3.2.1324-03, СанПиН 2.3/2.4.3590-20, инструкции по срокам хранения.

Критические пределы: Сроки годности: В соответствии с инструкциями по срокам хранения Температура:
Температура холодильников +20С - + 60С.

Температура морозильных камер -180С - -200С.

Температура холодильной камеры для овощей +30С - + 120С.

Температура склада, цехов для сыпучего сырья +180С - +250С.

Влажность склада для сыпучего сырья не более 75%. 

Периодичность мониторинга: ежедневно, 2 раза в смену Записи по мониторингу:
1.Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях

2.Журнал учета температурного режима холодильного оборудования

3.Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции.

4.Акт о списании 

Ответственный: кладовщик

Действия в случае отклонений от критических пределов:

1.При несоблюдении сроков хранения (годности): идентифицировать сырье как несоответствующее, исключить возможность отправки на пищеблок. Провести мероприятия по его изъятию и утилизации при подтверждении несоответствия.

2.При неисправном холодильном или морозильном оборудовании: переложить продукты в исправный соответствующий холодильник. Заведующий хозяйством вызывает специалиста сервисной организации.

3.При нарушении влажностного режима: продукты вынести в другое подходящее по режиму помещение, выяснить причину нарушения режима, завхоз вызывает специалиста сервисной организации по необходимости.

Процедуры проверки, ответственные:

1.Ответственный за проверки проверяет систему мониторинга ККТ в ходе плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам

2.Заведующий (медсестра) периодически проверяет хранящееся в холодильниках, на складах сырье и пищевые продукты. В случае обнаружения несоответствий составляется Акт о несоответствии.

Руководитель рабочей группы 
Рабочий лист ХАССП ККТ № 2/1
Этап процесса (технологическая операция): Подготовка овощей, зелени
Тип опасности: М/Х/Ф
Описание опасного фактора: Микробиологическое загрязнение сырья, плесени, гниль. Наличие посторонних физических включений (в том числе из внешней среды), отходов жизнедеятельности вредителей.

Описание мер (средств) контроля, нормативные документы, методы контроля:

1.Визуальный осмотр сырья на наличие плесени, гнили, соланина.

2.Мойка продуктов, проведение других операций в соответствии с видом продукта.

3.Поддержание чистоты оборудования, инвентаря, помещения.

СанПиН 2.3.2.1324-03, СанПиН 2.3/2.4.3590-20, инструкции по эксплуатации оборудования, Спецификация на сырье, инструкция по обработке овощей Критические пределы:
Не допускается наличие плесени, гнили, следов вредителей, посторонних включений. 
Периодичность мониторинга: все продукты. Записи по мониторингу:
Лист (Акт) несоответствия в случае выявления несоответствия. Отметка в журнале «Журнал входного контроля сырья» Ответственный: Повар, кухонный работник Действия в случае отклонений от критических пределов:
Идентифицировать сырье как несоответствующее, исключить возможность отправки на пищеблок, сообщить зав. хозяйством.

Провести мероприятия по его изъятию и утилизации при подтверждении несоответствия. 
Процедуры проверки, ответственные:
1.Повар принимает подготовленное овощное сырье по органолептическим свойствам, в случае несоответствия сырье отправляется на доп. обработку, либо утилизируется.

2.Кладовщик осуществляет периодическую проверку выполнения требований к подготовке сырья, осмотр подготовленного сырья. Записи в Листе (Акте) несоответствия в случае выявления несоответствий.

3.Ответственный за проверки проверяет систему мониторинга ККТ в ходе плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам.
Руководитель рабочей группы

Рабочий лист ХАССП ККТ № 2/2
Этап процесса (технологическая операция): Подготовка сырья и пищевых продуктов Тип опасности: М/Х/Ф
Описание опасного фактора: Микробиологическое загрязнение сырья. Наличие посторонних физических включений (в том числе из внешней среды), отходов жизнедеятельности вредителей, сколов от стеклянной тары.

Описание мер (средств) контроля, нормативные документы, методы контроля:

1.Визуальный осмотр по органолептике, просеивание, промывка, чистка, переборка, отбраковка несоответствующего сырья.

2.Контроль целостности стеклянной тары.

3.При использовании консервов в жестяной таре - осмотр на наличие дефектов, вздутий.

4.Поддержание чистоты оборудования, инвентаря, помещения.

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 инструкции по эксплуатации оборудования, Спецификация на сырье. 
Критические пределы:
Не допускаются посторонние включения, плесень, гниль, сколы и трещины на стеклянной таре, вздутые и деформированные консервы. 
Периодичность мониторинга: все продукты. Записи по мониторингу:
Лист (Акт) несоответствия в случае выявления несоответствия. Отметка в журнале «Журнал входного контроля сырья» 
Ответственный: Повар

Действия в случае отклонений от критических пределов:

Идентифицировать сырье как несоответствующее, исключить возможность отправки на пищеблок, сообщить кладовщику.

Провести мероприятия по его изъятию и утилизации при подтверждении несоответствия. 
Процедуры проверки, ответственные:
1.Кладовщик осуществляет периодическую проверку выполнения требований к подготовке сырья, осмотр подготовленного сырья. Записи в Листе (Акте) несоответствия в случае выявления несоответствий.

2.Ответственный за проверки проверяет систему мониторинга ККТ в ходе плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам
Руководитель рабочей группы

Рабочий лист ХАССП ККТ № 2/3
Этап процесса (технологическая операция): Подготовка мяса, птицы, рыбы
Тип опасности: М/Ф
Описание опасного фактора: Микробиологическое загрязнение сырья, наличие личинок паразитов и посторонних физических включений и загрязнений (в том числе из внешней среды)

Описание мер (средств) контроля, нормативные документы, методы контроля:

1.Соблюдение условий дефростации, визуальный осмотр сырья по органолептическим показателям, на наличие личинок паразитов, отходов вредителей

2.Промывка, чистка, переборка продуктов от загрязнений

3.Поддержание чистоты оборудования, инвентаря, помещения.

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, инструкция «Санитарные требования к первичной обработке мяса, мясных продуктов, птицы, рыбы», инструкции по эксплуатации оборудования, Спецификация на сырье.

Критические пределы:

Дефростация - в соответствии с инструкцией

Срок хранения не заправленного мясного фарша в холодильной камере, в соответствии с инструкцией, ТТК. Заправленный фарш - (добавлены лук, хлеб и т.п.) хранению не подлежит.

Периодичность мониторинга: все продукты. 
Записи по мониторингу:

Лист (Акт) несоответствия в случае выявления несоответствия. Отметка в журнале «Журнал входного контроля сырья». 
Ответственный: Повар

Действия в случае отклонений от критических пределов:

Идентифицировать сырье как несоответствующее, исключить возможность отправки на пищеблок сообщить кладовщику. Провести мероприятия по его изъятию и утилизации при подтверждении несоответствия.

Процедуры проверки, ответственные:

1.Кладовщик (медсестра) осуществляет периодическую проверку выполнения требований к подготовке сырья, осмотр подготовленного сырья. Записи в Листе (Акте) несоответствия в случае выявления несоответствий.

2.Ответственный за проверки проверяет систему мониторинга ККТ в ходе плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам.

Руководитель рабочей группы 

Рабочий лист ХАССП ККТ № 2\4

Этап процесса (технологическая операция): Обработка яйца. 
Тип опасности: М
Описание опасного фактора: Микробиологическое загрязнение сырья. Описание мер (средств) контроля, нормативные документы, методы контроля:
1.Визуальный осмотр целостности скорлупы, отбраковка несоответствующего сырья.

2.Использование промаркированных оборудования, инвентаря.

3.Поддержание чистоты оборудования, инвентаря, помещения. Инструкция «Обработка яйца».

Критические пределы:
Не допускаются разбитые яйца, яйца с поврежденной скорлупой. Мойка и обработка в соответствии с инструкцией. Периодичность мониторинга: каждое яйцо. Записи по мониторингу:
Лист (Акт) несоответствия в случае выявления несоответствия. Ответственный: Повар
Действия в случае отклонений от критических пределов:
Идентифицировать сырье как несоответствующее, исключить возможность отправки на пищеблок, сообщить завхоза. Провести мероприятия по его изъятию и утилизации при подтверждении несоответствия.
Процедуры проверки, ответственные:
1.Кладовщик (медсестра) осуществляет периодическую проверку выполнения требований к подготовке сырья, осмотр подготовленного сырья. Записи в Листе (Акте) несоответствия в случае выявления несоответствий.

 Руководитель рабочей группы
2.Ответственный за проверки проверяет систему мониторинга ККТ в ходе плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам.

Рабочий лист ХАССП ККТ № 3
Этап процесса (технологическая операция): Приготовление первых блюд, вторых блюд (гарниров), напитков, выпечки (блюда прошедшие термическую обработку)

Тип опасности: М
Описание опасного фактора: Патогенные микроорганизмы в готовой продукции. Описание мер (средств) контроля, нормативные документы, методы контроля:

1.Температура и время приготовления продуктов (контроль температуры блюда)

2.Наличие ТТК

3.Чистота оборудования, маркировка инвентаря, предупреждение перекрестного загрязнения.

4.Контролируется
температура блюда с помощью термощупа, соблюдения установления соответствующего температурного режима и времени приготовления, наличием маркировки на инвентаре, использование оборудования в соответствии с инструкциями.

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, инструкции по эксплуатации оборудования, технологические карты.

Критические пределы: В соответствии с ТТК на каждое блюдо.

Периодичность мониторинга: Постоянно, во время приготовления. 
Записи по мониторингу:

Журнал бракеража готовой пищевой продукции

Лист (Акт) несоответствия в случае выявления несоответствий.

Журнал заявок (слесарь-электрик, слесарь-сантехник, рабочий по комплексному обслуживанию и ремонту здания)

Ответственный: Повар
Действия в случае отклонений от критических пределов:

1.Отсутствие ТТК - запросить у медсестры, разработать на основании сборника

2.В случае поломки оборудования - сообщить заведующему хозяйством. Заведующий хозяйством вызывает специалиста сервисной организации. Доготовка блюд после исправления неисправности или на другом оборудовании.

Процедуры проверки, ответственные:

1.Записи в Журнал бракеража готовой пищевой продукции

2.Кладовщик  (медсестра) периодически проверяет соблюдение режимов приготовления. В случае несоответствий заполняется Лист (Акт) о несоответствии.

3.Ответственный за проверки проверяет систему мониторинга ККТ в ходе плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам
Руководитель рабочей группы

Рабочий лист ХАССП ККТ № 4

Этап процесса (технологическая операция): Приготовление холодных блюд.

Тип опасности: М
Описание опасного фактора: Наличие патогенных микроорганизмов в готовой продукции. 
Описание мер (средств) контроля, нормативные документы, методы контроля:

1.Сроки и температура хранения полуфабрикатов и готовых блюд в соотв. с ТТК

2.Обработка овощей и зелени для холодных закусок в соответствии с инструкцией, ТТК.
3.Концентрация растворов, время ополаскивания, сроки хранения заготовок, в соответствии с инструкцией СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 
Инструкции по эксплуатации оборудования, технологические карты. 
Критические пределы: в соответствии инструкции, ТТК

Срок и температура хранения: в соответствии с инструкцией, ТТК Периодичность мониторинга: Каждое блюдо. 
Записи по мониторингу:
Журнал бракеража готовой пищевой продукции.
Лист (Акт) несоответствия в случае выявления несоответствий.

Ответственный: Повар.
Действия в случае отклонений от критических пределов:

1.При несоблюдении режимов обработки повторить обработку продуктов.

2.Своевременное изъятие и утилизация продукции с истекшим сроком хранения или хранящегося при несоблюдении температурного режима.

Процедуры проверки, ответственные:

1.Записи в Журнал бракеража готовой пищевой продукции.
2.Кладовщик  (медсестра) периодически проверяет выполнение требований к производству холодных блюд. В случае несоответствий заполняется Лист (Акт) о несоответствии.

3.Ответственный за проверки проверяет систему мониторинга ККТ в ходе плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам
Руководитель рабочей группы

Рабочий лист ХАССП ККТ № 5

Этап процесса (технологическая операция): Приготовление холодных блюд Тип опасности: М
Описание опасного фактора: Наличие патогенных микроорганизмов в готовой продукции. 
Описание мер (средств) контроля, нормативные документы, методы контроля:

1.Сроки и температура хранения полуфабрикатов и готовых блюд в соотв. с ТТК

2.Обработка овощей и зелени для холодных закусок в соответствии с инструкцией, ТТК

3.Концентрация растворов, время ополаскивания, сроки хранения заготовок, в соответствии с инструкцией СанПиН 2.3/2.4.3590-20. Инструкции по эксплуатации оборудования, технологические карты. 
Критические пределы: в соответствии инструкции, ТТК

Срок и температура хранения: в соответствии с инструкцией, ТТК Периодичность мониторинга: Каждое блюдо. 
Записи по мониторингу:
Журнал бракеража готовой пищевой продукции

Лист (Акт) несоответствия в случае выявления несоответствий.

Ответственный: Повар.
Действия в случае отклонений от критических пределов:

При несоблюдении режимов обработки повторить обработку продуктов.

Своевременное изъятие и утилизация продукции с истекшим сроком хранения или хранящегося при несоблюдении температурного режима.

Процедуры проверки, ответственные:

1.Записи в Журнал бракеража готовой пищевой продукции.
2.Кладовщик (медсестра) периодически проверяет выполнение требований к производству холодных блюд. В случае несоответствий заполняется Лист (Акт) о несоответствии.

3.Ответственный за проверки проверяет систему мониторинга ККТ в ходе плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам.

Руководитель рабочей группы
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