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1.Информацияопредприятии 

1.1. Краткаяхарактеристикапредприятия 
 

Наименованиепредприятия Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение 
«Подгороднепокровская средняя общеобразовательная
 школа»ОренбургскогорайонаОренбургск

ойобласти 

Юридический адрес 460511,Оренбургскаяобласть,Оренбургскийрайон,селоПодгородняя

Покровка, улицаКооперативная, дом50. 

Адресместанахождениястоловой 460511,Оренбургскаяобласть,Оренбургскийрайон,селоПодгородняя
Покровка,пер. Алмазный,дом 43. 

Руководитель:ФИО,должность ЩербакСветланаВадимовна,Директор. 

телефоны 644277 

e-mail ppschool@mail.ru 

ОГРН,ИНН 1025602731780,5638010288 

1.2 Информацияопроизводстве 

Год ввода в эксплуатацию 1963. Столовая находится в здании школы на первом этаже. 

Предприятие оказывает услуги питания в столовой школы. В предприятии имеются 

следующие помещения иоборудование: 

Помещения,оборудование Наличие, 

шт 

Производственныепомещения:  

№ 150 Кладовая с охлаждающими камерами 

Оборудование 

Холодильная камера – 2  
Шкаф морозильный – 1 
Ларь морозильный  

№ 151 Охлаждаемая камера отходов 
Оборудование 

Поддон – 1 
Подставка под поддон – 1 
Рукомойник - 1 

 № 154 горячий цех 
Оборудование 

зонт приточно-вытяжной – 1 
зонт вытяжной – 4 
плита электрическая 4 конфор. – 2 
ванна моечная односекционная – 2 
рукомойник – 1 
рабочая поверхность – 4 
сковорода электрическая – 1 
машина универсальная кухонная – 1 
шкаф пекарский – 1 
шкаф электрический жарочный – 1 
котел пищеварочный – 1 
подставка под пароконвектомат – 1 
пароконвектомат – 1 
полка настенная - 2 

№ 158 моечная столовой посуды 

Оборудование 

Посудомоечная машина – 1 
Ванна моечная односекционная – 5 
Рукомойник – 1 
Зонт вентиляционный – 2 
Зонт вытяжной – 1 
Полка настенная – 1 
Стеллаж – 1 

mailto:ppschool@mail.ru
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Стол - 2 

№ 159 моечная кухонной посуды 

Оборудование 
  

Ванна моечная односекционная – 3 
Зонт вытяжной – 2 
Рукомойник – 1 
Стеллаж – 1 

№ 165 Цех первичной обработки овощей 
Оборудование 

картофелечистка-1 
овощерезательная машина – 1 

зонт вытяжной – 1 
ванна моечная односекционная – 2 

ванна моечная односекционная – 1 
рукомойник – 1 

полка настенная – 1 

№ 166 Цех вторичной обработки 

овощейОборудование 

ванна моечная односекционная – 4 

рукомойник – 1 

универсальная 

кухонная машина – 1 

овощерезательная машина – 1 
зонт вытяжной – 2 

№ 167 мучной цех 
Оборудование 

зонт приточно-вытяжной – 1 

зонт вытяжной – 3 
тестомесная машина – 1 

мукопросеиватель - 1 
ванна моечная односекционная – 3 

рукомойник – 1 
полка настенная - 2 

№ 174 мясо-рыбный цех  

Оборудование 

ванна моечная односекционная – 3 
рукомойник – 1 

зонт вытяжной – 2 

мясорубка – 1 
стол для чистки рыбы с встроенной мойкой и сбросом 

отходов - 1 
бактерицидная лампа – 1 

бактерицидная лампа низкого давления – 2 

полка настенная - 2 

№ 175 холодный цех 

Оборудование 

Слайсер – 1 
Холодильная камера – 1 
бактерицидная лампа – 1 

бактерицидная лампа низкого давления – 2 
полка настенная – 2 
овощерезательная машина – 1 
зонт вытяжной – 1 
рукомойник - 1 

№ 176 обеденный зал 

Оборудование 

Посадочныхмест–250 
Рукомойник- 1 
зонт приточно-вытяжной – 1 
прилавок-витрина охлаждаемый закрытый – 1 
прилавок нейтральный- 1 
мармит вторых блюд – 1 
мармит первых блюд – 1 
прилавок для столовых приборов – 1 
полка настенная – 2 
электронагреватели накопительные - 9 

Бытовыепомещениядляперсонала:  

Гардеробдляперсонала Шкаф металлический двухсекционный – 4 
Шкаф сушильный для одежды – 2 

Сушилка для волос – 1 
Поддон-1 
Подставка под поддон -1 
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Служебный санузел Унитаз-1 

Раковина-1 
Сушилка для рук - 1 
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1.3 Схема расположения производственных помещений столовой с расстановкой 

оборудованияимеется. 

В столовойобработка продовольственного (пищевого) сырья: мясо, птица, рыбаи изготовление из 

него кулинарных полуфабрикатовпроизводится в отдельных цехахс соответствующими 

оборудованиемиинвентарем. 

Планировка производственных помещений, в которых осуществляется процесс 

производствапищевой продукции, их конструкция, размещение и размер обеспечивают, в 

соответствиистребованиями,исключениевстречныхпотоковсырья,полуфабрикатовиготовойпродукц

ии, использованной и продезинфицированной посуды, а также встречного 

движенияпосетителейиперсонала. 

Поточность технологического процесса обеспечивается соблюдением утвержденных схем 

движения сырья, продуктов, материалов, персонала, готовой продукции, отходов, временным 

регламентом. 

Водоснабжениецентрализованное.Кпомещениюподведенахолоднаяводопроводнаявода.Питье

войрежимсоблюдается,ответственныйшеф-поварприказ№144от26.08.2022г. 

Горячееводоснабжениецентрализованное, а также дополнительное 

черезводонагреватели,установленныевпищеблокеивстоловой. 

Канализация локальная.Отоплениеимеется. 

Приточно-вытяжная вентиляция имеется в пищеблоке, локальная вытяжная 

вентиляциянаходитсянад плитами. 

Освещение естественное и искусственное. Светильники закрытого 

типа.Бактерицидныелампыимеются,установлены1 штукав холодном цехе, 1 штука в мясо-рыбном 

цехе и 2 штуки в столовой. 

Рацион питания, и среднесуточные наборы пищевой продукции (минимальные) 

разработанысогласноПриложений№7,8,9СанПиН2.3/2.4-3590-20.Ответственныйшеф-поварприказ№ 

144 от 26.08.2022 г.Суточныепробыотбираютсявсоответствиис«Инструкциейпоотборупроб»., 

Ответственный шеф-поварприказ№ 144 от 26.08.2022 г. 

Дежурныминакухненазначеныежедневноповарикухонныйработник. 

Дляконтролятемпературыблюдприраздачеимеетсящуп. 

Дляконтролятемпературывхолодильникахимеютсятермометры. 

Технологическиекарты,составленывсоответствиис рекомендациямиСП2.3/2.43590-20. 

Ответственныйшеф-повар. 

Витаминизацияблюдинапитковпроводитсяшеф-

поваром.Записиовитаминизацииблюдведутсявжурнале«Свитаминизацииблюд инапитков». 

 
 

1. Информацияопродукции 

Изготовление продукции в столовой Муниципального автономного 

общеобразовательногоучреждения«Подгороднепокровскаясредняяобщеобразовательнаяшкола»

ОренбургскогорайонаОренбургской областипроизводится в соответствии с ассортиментом, 

утвержденнымдиректором школы. 

Питание детей осуществляется посредством реализации основного меню, 

утвержденнымдиректором школы. 
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2. Общиеположения 

НастоящаяпрограммаразработанавсоответствиистребованиямиФедеральногоЗаконаот 
30.03.1999г.№52«Осанитарно-эпидемиологическомблагополучиинаселения»,ТРТС021/2011 

«Обезопасностипищевойпродукции»,СанПиН2.3/2.4.3590-20«Санитарно-

эпидемиологическиетребованиякорганизацииобщественногопитаниянаселения»исанитарных 

правил СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля 

засоблюдениемсанитарныхправиливыполнениемсанитарно-

противоэпидемических(профилактических)мероприятий». 

Программа сформирована с учетомтребований к обеспечению безопасности 

пищевойпродукции в процессе её производства (изготовления), организации производственного 

контроля 

встоловойшколысприменениемпринциповХАССП(Анализаопасностейикритическихконтрольн

ыхточек(HazardAnalysis andCritical ControlPoints). 

ЦельюпрограммыпроизводственногоконтролявУчрежденииявляются: 
- определениеорганизацииипорядкапроведениясанитарно-

эпидемиологическихмероприятий,направленныхнапредотвращениевредноговоздействияфактор

овсредыобитания,вредноговоздействиябиологических,химическихифизическихфакторов; 

- организациялабораторногоконтролянапредприятии. 

4. Переченьнормативныхдокументов,санитарныхправил,методовиметодикконтрол

яфакторовсредыобитаниявсоответствиисосуществляемойдеятельностью 
 

 

п/п 
Наименованиедокумента 

Федеральныезаконы 

1.1. Федеральный закон от 30.03.1999 г. № 52–ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучиинаселения» 
1.2. Федеральныйзаконот02.01.2000г.№29-ФЗ«Окачествеибезопасностипищевойпродукции» 

1.3. ЗаконРФот07.02.1992г.№2300-1«Озащитеправпотребителей» 

1.4. Федеральныйзаконот27.12.2002г.№184-ФЗ«Отехническомрегулировании» 

1.5. Федеральныйзаконот26.12.2008г.№294–

ФЗ«Озащитеправюридическихлицииндивидуальныхпредпринимателейпри 

проведениигосударственного контроля(надзора)» 
1.6. Федеральныйзаконот24.06.1998г.№89-ФЗ«Оботходах производстваипотребления» 

1.7. Федеральныйзаконот10.01.2002г.№7-ФЗ«Обохранеокружающейсреды» 

1.8. Федеральныйзаконот28.12.2013г.№426-ФЗ«Оспециальнойоценкеусловийтруда» 

Техническиерегламенты 

2.1. ТРТС021/2011«Обезопасностипищевойпродукции» 

2.2. ТРТС022/2011«Пищеваяпродукциявчастиеемаркировки» 

2.3. ТРТС023/2011«Техническийрегламентнасоковуюпродукциюизфруктовиовощей» 

2.4. ТРТС024/2011«Техническийрегламентнамасложировуюпродукцию» 

2.5. ТРТС029/2012«Требованиябезопасностипищевыхдобавок,ароматизаторовитехнологическихвспом

огательных средств» 
2.6. ТРТС033/2013«Обезопасностимолокаимолочнойпродукции» 

2.7. ТРТС034/2013«Обезопасностимясаимяснойпродукции» 

2.8. ТРЕАЭС040/2016«Обезопасностирыбыирыбнойпродукции» 

2.9. ТРЕАЭС044/2017"Обезопасностиупакованнойпитьевойводы,включаяприроднуюминеральнуюводу
" 

2.10. ТРТС005/2011«Обезопасностиупаковки» 

2.11. ТРТС010/2011«Обезопасностимашиниоборудования» 
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Постановления,приказы,решения 

3.1. Постановление Правительства РФ от 21 сентября 2020 г. N 1515 «Правила оказания услуг 

общественногопитания» 

3.2. Постановление Правительства РФ от 19.01.1998 г. № 55 «Правила продажи отдельных видов то-

варов, перечень товаров длительного пользования, на которые не распространяется 
требованиепокупателя о безвозмездном предоставлении ему на период ремонта или замены 

аналогичноготовара,иперечнянепродовольственныхтоваровнадлежащегокачества,неподлежащихв

озвратуилиобменунааналогичныйтовардругихразмера,формы,габарита,фасона,расцветкииликомпл

ектации» 

3.3. Постановление Правительства РФ от 16.07.2009 г. № 584 «Об уведомительном порядке 

началаосуществленияотдельныхвидовпредпринимательскойдеятельности» 

3.4. Приказ Минздравсоцразвития РФ от 12.04.2011 N 302н «Об утверждении перечней вредных 

и(или) опасных производственных факторов и работ, при выполнении которых проводятся 

предварительныеипериодическиемедицинскиеосмотры(обследования),иПорядкапроведения 

предварительных и периодических медицинских осмотров (обследований) работников, 

занятыхнатяжелыхработах инаработах свреднымии (или)опасными условиямитруда» 

3.5. ПриказМинздраваРФот29.06.2000г.№229«Опрофессиональнойгигиеническойподготовкеиаттестац

иидолжностныхлиц и работниковорганизаций» 

3.7. Приказ Минсельхоза России от 27.12.2016 № 589 «Об утверждении ветеринарных правил 
организацииработыпооформлениюВСД,порядкаоформленияВСДвэлектроннойформеипорядка 

 оформленияВСДнабумажныхносителях» 

3.8 Решение Комиссии  Таможенного союза № 299  от  28.05.2010 «Единые санитарно-
эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно- 
эпидемиологическомунадзору(контролю)»сизменениями 

3.9 Решение Комиссии Таможенного союза № 317 от 18.06.2010 «Единые ветеринарные (ветеринар-

но-санитарные) требования, предъявляемые к товарам, подлежащим ветеринарному 

контролю(надзору)»сизменениями 

Санитарныеправила 

4.1. СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением сани-

тарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) 

мероприятий» 

4.2. СанПиН2.3/2.4.3590-20«Санитарно-
эпидемиологическиетребованиякорганизацииобщественногопитаниянаселения» 

4.3. СанПиН2.3.2.1324-

03«Гигиеническиетребованияксрокамгодностииусловиямхраненияпищевыхпродуктов» 

4.4. СанПиН 2.1.3684-21 «Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию территорий городских 

исельских поселений, к водным объектам, питьевой воде и питьевому водоснабжению, атмосферному воз-
духу,почвам,жилымпомещениям,эксплуатациипроизводственных,общественныхпомещений,организациии

проведениюсанитарно-противоэпидемических(профилактических)мероприятий» 

4.5. СанПиН1.2.3685-21"Гигиеническиенормативыитребованиякобеспечениюбезопасностии 
(или)безвредностидлячеловекафакторовсредыобитания" 

4.6 СП2.2.3670-20«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякусловиямтруда» 

4.7 СанПиН3.3686-21"Санитарно-

эпидемиологическиетребованияпопрофилактикеинфекционныхболезней" 

4.8 СанПиН1.2.3685-21«Гигиеническиенормативыитребованиякобеспечениюбезопасностии 
(или)безвредностидлячеловекафакторовсредыобитания» 
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Санитарныенормы(СН),гигиеническиенормы(ГН),МУКидр. 

5.1. СН2.2.4/2.1.8.566-

96«Производственнаявибрация,вибрациявпомещенияхжилых,общественныхзданий» 

5.2. МУК4.2.1847-04«Санитарно-
эпидемиологическаяоценкаобоснованиясроковгодностииусловийхраненияпищевыхпродуктов» 

5.3 Р2.2.2006-

05«Руководствопогигиеническойоценкефактороврабочейсредыитрудовогопроцесса.Критерии и 

классификацияусловийтруда» 

ГОСТы 

6.1. ГОСТ31985-2013«Услугиобщественногопитания.Терминыиопределения» 

6.2. ГОСТ30389-

2013«Услугиобщественногопитания.Предприятияобщественногопитания.Классификацияиобщиет

ребования» 

6.3. ГОСТ30524-2013«Услугиобщественногопитания.Требованиякперсоналу» 

6.4. ГОСТ30390-

2013«Услугиобщественногопитания.Продукцияобщественногопитания,реализуемаянаселению. 

Общиетехническиеусловия» 

6.5. ГОСТ32691-2014«Услугиобщественногопитания.Порядокразработкифирменныхиновых 
блюдиизделийнапредприятияхобщественногопитания» 

6.6. ГОСТ32692-

2014«Услугиобщественногопитания.Общиетребованиякметодамиформамобслуживания 

напредприятияхобщественного питания» 

6.7 ГОСТР52113-2014«Услугинаселению.Номенклатурапоказателейкачествауслуг 

6.8 ГОСТ31986-

2012«Услугиобщественногопитания.Методорганолептическойоценкикачествапродукцииобществе

нногопитания» 

6.9 ГОСТ31987-2012«Услугиобщественногопитания.Технологическиедокументынапродукцию 
общественногопитания.Общиетребованиякоформлению,построениюисодержанию» 

6.10 ГОСТ32691-2014«Услугиобщественногопитания.Порядокразработкифирменныхиновыхблюди 

изделий напредприятияхобщественного питания» 

6.11 ГОСТР56746-
2015«Программыпредварительныхтребованийпобезопасностипищевойпродукции.Часть2.Обществ
енноепитание» 

6.12 ГОСТ31988-

2012«Услугиобщественногопитания.Методрасчетаотходовипотерьсырьяипищевыхпродуктовприп

роизводстве продукцииобщественногопитания» 
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5 . Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для человека и окружающей среды, продукции и технологии ее 

производства, критериев безопасности и безвредности факторов производственной и окружающей среды, разработка методов контроля, в том 

числепри хранении, транспортировке, реализации и утилизации продукции, а также безопасности процесса выполнения работ, оказания услуг, 

запланированные с учетом требованийТР ТС 021/2011, СанПиН 2.3/2.4.3590-20, ГОСТ Р 56746-2015, представлены в программе 

предварительныхмероприятий(ППМ) ниже: 

ПРОГРАММАПРЕДВАРИТЕЛЬНЫХМЕРОПРИЯТИЙ(ППМ) 

№

п/п 

Наименование

программы 

Действия, 

предпринимаемыедляснижен

ияпотенциальныхопасностей 

Периодичность

действия 

Документы, подтверждающие 

выполнение устанавливающих 

 требований 

Должностьотве

тственноголиц

а 

 

1. 

 

Инфраструктура 

Обеспечение необходимым 

количеством помещенийи 

санитарно-

техническимоборудованием 

 
Постоянно 

 
Планпомещений 

Директор 

Проведение ремонтных 

работ,для обеспечения 

надлежащегосанитарно-

гигиенического состояния. 

 

В соответствии 

спланомППР 

СметыНак

ладные 

Договоры (при 

необходимости)Актывыполнен

ныхработ 

Директор 

Заместитель 

директорапоАХ

Ч 

Уборка прилегающей 

территории 

Чистка и вывоз 

снегаУдалениераститель

ности 

Ежедневно 
 

По мере 

необходимости 

 

Договор (при 

необходимости)Актывыполне

нныхработ 

Заместитель 

директора по 

АХЧКухонныйраб

отник 

 

2. 

 

Производственная

среда 

Обеспечение 

последовательноститехнологич

ескихпроцессов. 

Постоянно План помещения со схемой 

потоковдвижения персонала, сырья, 

материалов,готовойпродукции,чисто

йи 

грязной посуды, отходов. 

Директор 

Заместитель 

директорапоАХ

Ч 



1

2 

 

 

Временнойрегламент 
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  Идентификация и 

обозначениепомещений в 

соответствии с назначением 

 Визуальный контроль наличия 

маркировкипомещений 

 

Контроль санитарного 

состоянияпроизводственных и 

складскихпомещений, в том 

числе 

поврежденийвнутреннейотделки 

Ежедневно Проводитсявизуальныйконтроль Директор 

Заместитель 

директорапоАХ

Ч 

 

3. 

 

Инженерные

системы 

Обеспечение предприятия 

питьевойхолодной и горячей водой 

в необходимомколичестве 

Постоянно Договорнаводоснабжение Директор 

Контрольработыисостоянияосвети

тельныхприборов 

Постоянно 
По результатам 

контроля 
планированиемероп

риятий 

Визуальныйконтроль Заместитель 

директорапоАХ

Ч 

Контрольработыисостоянияотопи

тельныхприборов 

Постоянно 

По результатам 

контроля 

планированиемероп

риятий 

Визуальныйконтроль Заместитель 

директорапоАХ

Ч 

Контрольработыисостояниявенти

ляционнойсистемы 

Постоянно 
По результатам 

контроля 
планированиемероп

риятий 

Визуальный 

контрольДоговоры 
Актывыполненныхработ 

Директор 

Заместитель 

директорапоАХ

Ч 
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 Контрольработысистемводоотведе

ния, осмотр люков, откачка 
стоковыхвод,очисткасистемыкана

лизациииводоотведения. 

 

Постоянный, 

По результатам 

контроля 

планированиемероп

риятий 

Визуальныйконтроль 
Договор со специализированной 

организацией 

Директор 

Заместитель 

директорапоАХ

Ч 

4. Техническое

обслуживание 

Выбороборудования,инвентаря,п

осудыитарысучетомтребо- 

По мере 

необходимости 

Паспорта на 

оборудованиеДокументы,подтвержда

ющиесоот- 

ДиректорЗ

аместитель 
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 оборудования,пригодн

ость 

инвентаря,посуды,тар

ы 

ваний обеспечения 

пищевойбезопасности 

 ветствие установленным 

требованиямАктысписания 

директора 

поАХЧ 

Размещение 

технологическогооборудования 

с обеспечениемнеобходимого 

пространства 

дляосуществлениятехнологичес

ких 

операций 

По мере 

необходимости 
Схемыразмещенияоборудования Директор

Шеф-повар 

Планирование и проведение 

обслуживанияоборудования 

В соответствии 

сграфикомППРи 

ТОоборудования 

Профилактический осмотр 
осуществляетпоприказу№3/1от10.01.2022г.з

ам.поАХЧ 

Заместитель

директорапо 

АХЧ 

Осмотр оборудования 

передэксплуатацией 

Ежедневно Визуальныйконтроль ДиректорЗам

естительдир

ектора 

поАХЧ 

ПроведениеповеркиСИ Согласно 

графикаповерки 

ПаспортнаСИСвидетель

стваоповерке 
Заместитель

директора 

поАХЧ 

 

 

5. 

 

Санитарноесо

стояниепоме

щений,оборуд

ования,инвен

таря,посуды,т

Контроль за 

использованиемразрешенных 

для пищевой 

промышленностимоющихидези

нфицирующихсредств 

Постоянно Документы на используемые 

моющиеи дезинфицирующие 

средстваИнструкции по применению 

моющихи дезинфицирующих 

средства от производителя. 

Заместитель

директора 

поАХЧ 

№ 144 от 

26.08.2022 г. 
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 ары Контроль за хранением 

моющихсредств с контролем 

доступа 

вотдельноотведенномместес 
нанесенноймаркировкой 

Постоянно Визуально, контроль наличия марки-

ровки 

Заместитель

директора 

поАХЧ 

№ 144 от 

26.08.2022 г. 
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Закрепление 

уборочногоинвентаря за 

санитарными 

ипроизводственными 

помещениямиинанесениеспециал

ьной 
маркировки 

Постоянно Маркировканаинвентаре Кухонный 

работник,согласно 
должностнойинстру

кции. 

Контроль за хранением 

уборочногоинвентарявспециаль

ноот-веденномместе 

Постоянно Визуальный 

контрольИнструкцияпоо

бработкеуборочногоинве

нтаря 

Кухонный 

работник,согласно 
должностнойинстру

кции. 

Контроль за проведениемсани-

тарной обработкой 

помещений,оборудования,инвен

таря,тарыипосуды. 

Согласно 

инструкциям 

Инструкция по уборке 

помещенийИнструкция по мытью 

столовой посуды 

Инструкция по санитарной 

обработкеоборудования 

Инструкция о правилах мытья 

кухоннойпосудыиинвентаря 

Инструкция по приготовлению 

дезинфицирующихрастворов 

Заместитель

директора 

поАХЧ 

Шеф-повар 

Контроль работы 

бактерициднойлампы 
Ежедневно Журнал учета работы 

бактерицидныхламп 
Заместитель

директора 

поАХЧ 
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 Контроль за наличием 

маркировки рабочих растворов 

дезинфицирующих,моющихсре

дств 

Постоянно Визуальныйконтроль Заместитель

директора 

поАХЧ 

№ 144 от 
26.08.2022 г. 
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6. 

 
 

Личнаягигиена 

Контроль за соблюдением 

правилличнойгигиеныперсонало

м 

Постоянно Инструкция по личной гигиене персона-

ла 
Заместитель

директора 

поАХЧ 

Шеф-повар 

Организация периодических 

медицинскихосмотров 

При 

поступлении,впос

ледующем1 
развгод 

Договор на проведение 

медицинскихосмотров 
Личнаямедицинскаякнижка 

Директор 

Осмотр персонала перед 

допускомкработе 

ЕжедневноК

аждуюсмену 
Гигиеническийжурнал(сотрудники) Заместитель

директора 

поАХЧ 

Шеф-повар 

Профессиональная и 

гигиеническаяподготовка 

Нереже1разав год Договор на проведение 

профессиональнойгигиеническойподго

товки 
Личныемедицинскиекнижки 

Директор 

Контроль за обеспечением 

санитарной и специальной 

одеждой иобувью 

1раз вгод Личная карточка учета выдачи 

санитарнойодеждыи обуви 
Заместитель

директорапо 

АХЧ 

Организация стирки санитарной 

испециальнойодежды 
Постоянно Должностнаяинструкция Заместитель

директора 

поАХЧ 

 

7. 

 

Борьба с 

вредителями(насеком

Организация работ по 

дератизацииидезинсекции 

 

 

1развмесяц 

Договор с организацией, осуществляющая 

дератизацию и дезинсекцию. 

Ежемесячно . 

Акты выполненных работ 

Директор 
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 ыми и грызу-нами)  

Защитаотпроникновениявпро Постоянно Визуальныйосмотр Заместитель 
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  изводственные помещения 

домашних животных, в том 

числегрызунов, и насекомых 

(засетчивание оконных и 

дверных проемов, отверстий 

вентиляционных систем, 

отверстий в 

стенах,потолкахиполах). 

 Инструкция о контроле за 

вредителями 

директора 

поАХЧ 

Шеф-повар 

Мониторинг 

эффективностиборьбыснасеко

мымиигрызу- 
нами 

Постоянно Визуальныйконтроль Заместитель

директорапо 

АХЧ 

 

 

 

 

 

8. 

 

 

 

 

 

Обращение 

сотходамипр

оизводства 

Организация места сбора 

отходов и обеспечение 

маркировкиемкостей для сбора 

отходов 

впроизводственномпомещении 

Постоянно План 

помещенийВизуальн

ыйконтроль 

Повар 

 

 

 

 

Заместитель

директора 

поАХЧ 

Обеспечение 

своевременноговывозаотход

ов 

Постоянно Договор с ООО «Природа» на вывоз 

отходов 

Акты выполненных 

работГрафиквывозаотход

ов 
Очистка и санитарная 

обработкаемкостейдляТКО 
Постоянно 
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 Передача на утилизацию 

люминесцентныхламп 

По мере 

накоплени

я 

Договор с 

организацией,осуществляющей 

транспортировку кместу 

утилизации. 
Бланкиутилизации 

Директор 
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9. 

 

 

 

 

 

Управлениезакупкам

и. 

Входнойконтроль. 

Входнойконтроль Каждаяпартия Журнал входного контроля 

сырья,продуктови 

бракеражаскоропортящейся пищевой 

продукцииСертификаты, декларации 

соответствия, свидетельства о 

государственнойрегистрации, 

ветеринарные документы.                                                      Документы 

на материалы, используемые для 

обслуживания и ремонта 

оборудования.Инструкция о входном 

контроле поступающего сырья, 

продуктов,материалов 

Шеф-

поварПриказ № 

144 от 

26.08.2022 г. 

Осмотр транспортных средств 

вмоментподачинаразгрузку 
Каждаяпартия Визуальныйконтроль Шеф-

поварПриказ № 

144 от 

26.08.2022 г. 

Оценка, выбор и одобрение 

поставщиков 

До заключения 

договора 

Протоколырассмотрениязаявокнау

частиевоткрытомаукционе 

Заместитель 

директора по 

АХЧПриказ № 

144 от 

26.08.2022 г. 

 

 

 

 

 
10. 

 

Хранение 

продовольственного 

сырья и пищевой 

продукции 

Контроль за соблюдением 

условий хранения(хранение 

продуктов согласно 

классификациис соблюдением 

правил товарно-го соседства и 

размещения 

(наподтоварникахотстенынарас- 

стоянии15-

Постоянно Маркировочныеярлыки. 
Журнал учета температуры и 

влажности в складских помещениях. 

Журналучета температурного режима 

холодильногооборудования. 

Инструкция по хранению сырья и 

пищевыхпродуктов 

Шеф-

поварПриказ № 

144 от 

26.08.2022 г. 
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 20см),эффективныйоборотсклад

скихзапасов). 

Обеспечениехолодильнымобо- Постоянно Планпомещений Директор 
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  рудованием.  Паспортанаоборудование Заместитель

директора 

поАХЧ 

Обеспечениепрослеживаемости

пищевойпродукции 
Постоянно Маркировочные ярлыки, 

этикетки.Журнал входного контроля 

сырья,продуктови 

бракеражаскоропортящейся пищевой 

продукции.                                          Требование в кладовую 

Накладная наотпуск товара 

Шеф-

поварПриказ № 

144 от 

26.08.2022 г. 

Обеспечение отдельного 

местахранения и наличия 

маркировкипотенциально 

несоответствующейпродукции 

По мере 

образования 

Маркировкаместахранения 
«несоответствующая 

продукция».Накладнаянавозвратп

оставщику.Актна списание. 

Утилизация. 

Инструкция по 

управлениюнесоответствующей

продукцией 

Шеф-

поварПриказ № 

144 от 

26.08.2022 г. 
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6. Объектыпроизводственногоконтроля,объемикратностьисследований 

 
№

п/п 

Наименование 

объектапроизводственногок
онтроля 

Объект 

исследованияи (или) 
точкиконтроля(ККТ) 

Виды исследования, 

контролируемыепоказат
ели 

Периодичнос

тьпроизводст
венного 

контроля 

Документ,фик

сирующийрез
ультатобъем 

исследований 

Ответственное

лицо 

1 2 3 4 5 6  

Входнойконтрольсырьяипищевыхпродуктов 

1 Входнойконтрольпоказателей Сырьёипищевая 1.Видицелостностьупаковки; Каждая Журнал Шеф-повар 

качестваибезопасности продукция 2.Маркировкавсоответствиис партия входного Приказ  

№ 144 от 
26.08.2022 г.  

 пищевогосырьяипищевой  требованиями  контроля  

 продукции  ТРТС022/2011 
3.Соответствиепринадлежностипродукциик 

 сырья,продукто
ви  

 

   партии,указаннойвсопроводительной  бракеража  

   документации;  скоропортяще  

   4.Документ,подтверждающийсоответствие  йсяпищевой  

   продукциитребованиямТРТС021/2011  продукции  

   (декларацияосоответствии,сертификат    

   соответствия,ветеринарно-санитарная    

   экспертиза,свидетельствоогосударственной    

   регистрации)    

   5.Санитарноесостояниетранспорта;    

   6.Температурныйрежимдоставки    
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Контрольнаэтапахтехнологическогопроцесса 

2. Хранениесырья ККТ1 Контроль условий 

храненияв соответствии с 

рабочимлистомХАССПРЛ-

1 

2 раза в 
деньутром 

ивечером 

Журналучет

атемператур

ыивлажност

и 

Шеф-повар 

Приказ№ 144 

от 26.08.2022 

г. 

     вскладских  

     помещениях.  

     Журнал  

     учета  

     Температур-  

     ногорежима  

     холодиль- 
ного обору- 
дования 

 

       

       

       

3. Термическая обработка ККТ2 Контроль параметров 

термическойобработки 

всоответствиисрабочимлис

томХАССПРЛ-2 

каждая

партия 
Журналбр

акеражаго

товойпищ

евой 

Шеф-повар 

Приказ№ 144 

от 26.08.2022 

г. 

     продукции  

     (контроля  

     качества)  
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4. Контроль(бракераж) 
выпускаемойпродукции 

Готоваяпродукция Органолептическаяоценкакачества Каждая

партия 

Журналбр

акеражаго

товойпищ

евойпроду

кции(конт

ролякачест

ва) 

Бракеражная
комиссиядир
екторшколыз
аместительди
ректорашеф-
поварПриказ

№ 144 от 
26.08.2022 г. 
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7.ЛабораторныйиинструментальныйконтрольМАОУ«ПодгороднепокровскаяСОШ» 

Видконтроля Объекты Видисследований Количество Кратность Количество 

исследован

ий 

Документ, 
фиксирующийрезультат

объемисследований 

Ответственное

лицо 

1. Контрольпо

казателейбез

опасностиик

ачества 

Готоваяп

родукция 

Исследованиеготовогоб

люда 

(гравиметрический,тир

иметрический,рефракто

метрический,расчетный

): 

 

 

 

 

1блюдо 

 

 

 

 

1развгод 

(май) 

 

 

 

 

2пробы 

Договор по 
проведениюлабораторно

гопроизводственногоко

нтроля. 
ПротоколыЛИЖурналре

гистрациирезультатовла

бораторногоконтроля 

Заместительдирек
торапоАХЧ 

Санитарно-

химическиеисследования: 

 
-С-витаминизация 

 

 

1блюдо 

 

 

 
1развгод 

(май) 

 

 

 
2пробы 

Договор по 

проведениюлабораторно
гопроизводственногоко

нтроля Протоколы 

ЛИпродукции 

Согласноутвержденног
о 

графикаЖурналрегистр

ации 
результатовлабораторн

огоконтроля 

Заместительди

ректорапоАХЧ 
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   Микробиологический 

исследования: 

-БактерииродаSalmonella 

-КМАФАнМ 

-БГКП 

 
 

1 

1 

1 

 

 
1развгод 

(май) 

 

 
5проб 

5проб 

5проб 

Договор по 
проведениюлабораторно

гопроизводственногоко

нтроля Протоколы 
ЛИпродукции 

Согласноутвержденног

о графикаЖурнал 
регистрациирезультатов 
лабораторногоконтроля 

Заместительди
ректорапоАХЧ 

2. Санитарно-

эпидемиологи
ческий 

режимнапрои

зводстве 

Объекты:п

роизводст
венноеобо

рудование

,инвентарь
,тара, 

рукииспец

одежда 
персонала 

-Смывы с 

оборудования,инвентаря

, посуды,рук

 персонала

 (наБГКП) 

1 1развгод 

(май) 

25проб Договор по 

проведениюлабораторно
гопроизводственногоко

нтроляПротоколыЛИпр

одукции 
Согласноутвержденного 

графикаЖурнал 

регистрациирезультатов
лабораторногоконтроля 

Заместительди

ректорапоАХЧ 
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3. Производстве
ннаясреда 

Условиятр
уда

 на

рабочемме
степроведе

ниеинстру

ментальны
хисследова

ний  и 

измерений

вредныхио
пасныхпро

изводствен

ныхфактор
овнарабоче

мместе:фи

зическиеф

акторы: 

-

микроклима

т  
-

освещенно

сть 

Специальная оценка 
условий труда в 

соответствиисФедеральн

ымзаконом№ 426-ФЗ 
от28.12.2013 

Проведениеинстру

ментальныхисслед
ований 

иизмерений 

ПриказМинтрудаРФот 
24.01.2014N33Н 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
1 
1 

1разв5лет 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
1развгод 
1развгод 

 Сводная 
ведомостьрезультато

в 

проверкиспециально
й оценкиусловий 

трудаДоговорс 

организацией, 
имеющейлицензию 

Протоколы ЛИ 

Журналрегистрациирез

ультатовлабораторного
контроля 

Заместительди
ректорапоАХЧ 
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4. Мониторингка
чества 

ибезопасности

питьевойводы 

Водап
итьевая 

Отборпробводына: 

- ОМЧ 

 
- Общие 

калиформныебактери

и (метод мем-

браннойфильтрации) 

 
- Калифаги 

 

1 

 
 

1 

 

 

1 

 

1развгод 
(май) 

 

1развгод 
(май) 

 
 

1развгод 

(май) 

 

1проба 

 

1проба 

 
 

1проба 

Договор 
сиспытательно

йлабораторией 

Протоколы 
ЛИЖурнал 

регистрациирезультатов

лабораторногоконтроля 

Заместительди
ректорапоАХЧ 
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7. Готовностьквозможнымаварийнымситуациям 
 

№

п/п 
Видывозможныхавар

ийныхситуаций 

Возможныепоследствия Мероприятия 

1. Прекращение подачи 

электроэнергии 

Травмы работников в 

неосвещенныхпомещенияхпредприя

тия. 

Отключение холодильного 

оборудования, нарушение условий 

хранения продукции 

1. Обеспечить аварийное освещение объекта до момента устранения 

аварийнойситуации. 

2. Отключить все электроприборы для предупреждения замыкания 

приподачеэлектричества в сеть. 

3. Сообщить о прекращении подачи электроэнергии в 

электросетевуюкомпанию 

4. Обеспечитьнадлежащиеусловияхраненияпродуктов 
2. Прекращениеподачиводы Распространение кишечных 

инфекций,нарушениесанэпид.режима 

1. Приостановитьработудополногоустраненияаварии. 
2. Информировать службу Роспотребнадзора о сложившейся 

аварийнойситуации. 
3. Засор внутренней 

системыканализации 

Распространение кишечных 

инфекций,нарушениесанэпид.режима 
1. Сообщитьослучаеавариивканализационнойсетипотел.  
2. Усилить санэпид. режим (провести дополнительную обработку 

служебных и бытовых помещений с использованием дезинфицирующих 

средств,проводить дополнительную обработку рук дезинфицирующими 

средствами),принятьэкстренные мерыпоустранениюаварии. 

3. Временноприостановитьработы. 
4. Информировать службу Роспотребнадзора о сложившейся 

аварийнойситуации. 
4. Выход из строя 

технологическогооборудов

ания 

Снижение качества и безопасности 

продукции 
1. Принятьмерыпоустранениюнеисправностиоборудования. 
2. Снятьсреализациипродукцию,несоответствующуюустановленнымтр

ебованиямипредставляющуюопасностьдлячеловека. 

3. Обеспечитьобособленноехранениепродукции,неотвечающейтребован

иямпокачествуибезопасностиипринятьмерыдляеёуничтожения. 
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№

п/п 
Видывозможныхавар

ийныхситуаций 

Возможныепоследствия Мероприятия 

5. Прекращениеподачитепла Переохлаждение работающих, 

возникновениепростудныхзаболевани

й 

1. Приостановить или прекратить работудо устранения аварийной 

ситуации. 
2. Принятьэкстренныемерыдляустраненияаварийнойситуации. 

  

 8. Ответственностьиполномочия 

8.1 В соответствии с действующим законодательством персональную ответственность за безопасность выпускаемой продукции несет 

директори принимает на себя обязательство по разработке и внедрению в организации Программы производственного контроля обеспечения 

безопасности пищевой продукции на основе принципов ХАССП (системы ХАССП) в соответствии с требованиями ТР ТС 021/2011, а также 

последовательному улучшениюее результативностипосредством: 

- установленияприоритетнойцельюорганизацииобеспечениебезопасностипищевойпродукции; 
- доведениядосведенияперсоналаважностивыполнениятребованийТРТС021/2011,требованийнастоящейПрограммы,соответствующих 

требований,атакже требованийпотребителей,касающихсябезопасностипищевойпродукции; 

- разработкиполитикивобластиобеспечениябезопасностипищевойпродукции; 

- обеспечениянеобходимымиресурсами. 

8.2. СвидетельствомпринятыхобязательствявляетсяполитикапообеспечениюбезопасностипищевойпродукцииПолитикапообеспечени

юбезопасностипищевойпродукции произведенной встоловой. 

Ответственность за доведение Политики по обеспечению безопасности пищевой продукции до персонала столовой возлагается на 

директора.Политикапообеспечениюбезопасностипищевойпродукциидоводитсядовсегоперсоналавходепроведениясовещаний,наличиемтекстаПол

итикинаинформационныхстендах,ознакомлениемстекстомПолитикиприприеменаработу. 

8.3. Ответственнойзаорганизациюиосуществлениепроизводственногоконтролявстоловойшколыназначен:ЗаместительдиректорапоАХ

ЧП приказ№ 144 от 26.08.2022 г. 

ПриказосозданиирабочейгруппыХАССПиразработкепрограммыпроизводственногоконтроляобеспечениябезопасностипищевойпродукциина 

основе принциповХАССП№ 78 от31.03.2022 

Отчетопроведениипроизводственногоконтроляпредоставляетсядиректоромпозапросаморганов,уполномоченныхосуществлятьгосударствен

ныйсанитарно-эпидемиологический контроль. 

8.4. Переченьдолжностей,деятельностькоторыхсвязанаспроизводством,хранением,транспортировкойиреализациейпищевыхпродуктов:за

местительдиректорапоАХЧ, шеф-повар, повар. 
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8. Переченьформучетаиотчетностидляосуществлениядеятельностиипроведенияпроизводственногоконтроля 

 

Наименованиежурналов Ответственныйза

заполнение(должн

ость) 

Местохранения 

Гигиеническийжурнал(сотрудники) Заместитель 
директорапоАХЧ 

Рабочееместо 

Журналучетамедосмотраигигиеническойаттестации Заместительди

ректорапоАХЧ 

Кабинетдиректора 

Журналучетатемпературногорежимахолодильногооборудования Шеф-повар Складскоепомещение 

Журналучетатемпературыивлажностивскладскихпомещениях Шеф-повар Складскоепомещение 

Журнал входного контроля сырья, продуктов и 

бракеражаскоропортящейсяпищевойпродукции 
Шеф-повар Складскоепомещение 

Журналучетанесоответствующейпродукции Заместитель 
директорапоАХЧ 

Рабочееместо 

Журналбракеражаготовойпищевойпродукции Шеф-повар Пищеблок 

ЖурналС-витаминизацииблюдинапитков Шеф-повар Пищеблок 

Журналырегистрациирезультатовлабораторногоконтроля Директор Кабинетдиректора 

Журнал выдачи дезинфицирующих и моющих средств 

(химическихреагентов)иразведениядезинфицирующихсредств 
Заместитель 

директорапоАХЧ 

Рабочееместо 
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Журналучетадезинсекцииидератизации Заместительди

ректорапоАХЧ 

Кабинетдиректора 

Журналзамечанийпосанитарномусостоянийпомещений Заместитель 
директорапоАХЧ 

Пищеблок 

Журналучетаработыбактерицидныхламп Заместитель

директорапоАХЧ 

Рабочееместо 

Журналпрофилактического осмотра и ремонта 

оборудования,вентиляционнойсистемы,водоснабжения,канализации,ос

вещенияи 
помещений 

Заместительди

ректорапоАХЧ 

Рабочееместо 

Журналучетааварийныхситуаций Заместительди

ректорапоАХЧ 

Рабочееместо 

Журналучетасредствизмеренийисвидетельствоповерке Заместительди

ректорапоАХЧ 

Рабочееместо 

Журнал регистрации претензий, жалоб и происшествий, связанные 

сбезопасностьюпищевойпродукции 

Директор Кабинетдиректора 

Журналобученияперсонала Заместительди

ректорапоАХЧ 

Рабочееместо 

Журнал регистрации инструктажа по технике безопасности 

нарабочемместе 
Заместитель 

директорапоАХЧ 

Рабочееместо 

Журнал регистрации инструктажа по пожарной безопасности 

нарабочемместе 
Заместительди

ректорапоАХЧ 

Рабочееместо 
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ПЕРЕЧЕНЬИНСТРУКЦИЙ 

 
 Наименованиеинструкций 

1 Инструкцияовходномконтролепоступающихсырья,продуктов,материалов 

2 Инструкцияопрослеживаемостипищевыхпродуктов 

3 Инструкцияпопредупреждениюперекрестныхзагрязненийиобращениюсаллергенами 

4 Инструкцияоконтролезавредителями 

5 Инструкцияоежедневныхосмотрахработников 

6 Инструкцияпопредотвращениюпопаданияпостороннихпредметоввблюда 

7 Инструкцияпообработкеуборочногоинвентаря 

8 Инструкцияобудаленииотходов 

9 Инструкцияпоприготовлениюиобращениюсмоющимиидезинфицирующимисредствами 

10 Инструкцияоправилахмытьярук 

11 Инструкцияпохранениюсырьяипищевыхпродуктов 

12 Инструкцияпосанитарнойобработкеоборудования 

13 Инструкцияоправилахмытьякухоннойпосудыиинвентаря 

14 Инструкцияоправилахмытьястоловойпосуды 

15 Инструкцияоправилахличнойгигиены 

16 Инструкция по обработке яиц 

17 Инструкцияпоуправлениюнесоответствующейпродукцией 

18 Инструкцияпоуборкепомещений 

19 Инструкцияопосещениипроизводственныхпомещенийпостороннимилицами(посетителями) 

20 Инструкцияпоотборусуточнойпробывпищеблоке 
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