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1. Общие положения
1.1. Настоящая программа разработанав соответствии с требованиями Федерального закона

от 02.01.2000 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов», ТР ТС 021/201
«О безопасности пищевой продукции», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические
требования к организации общественного питания населения» и «ГОСТР51705.1-2001 «Системы
качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССИ. Общие
требования.», иными актами.

Программа устанавливает требования к обеспечению безопасности закупаемой пищевой
продукции и продовольственного сырья, организации производственного контроля в ГКУ СО
Московской области СЦ «Люберецкий» с применениемпринципов ХАССП.

Основная цель системы ХАССП — обеспечение гарантии производства безопасного
продукта и повышение управляемости производством.

Главная задача—предотвратить выпуск опасной продукции, вместо того, чтобы
констатировать, опасен продукт или нет.

1.2. С 2001 года в России действует «ГОСТР 51705.1-2001 «Системы качества. Управление
качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования», в котором.
изложены7 основных принципов ХАССП

кания ально ска_или (опасных факторов), которые
сопряжены с производством продуктов питания. начиная с получения сырья (разведения или
выращивания) до конечного потребления. включая все стадии жизненного цикла продукции
(обработку, переработку, хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения
потенциального риска (рисков) и установления необходимых мер для их контроля.

в. крити Контроль чек (ККТ) в производстве для устранения
(минимизации) риска или возможности его появления, при этом рассматриваемые операции
производства пищевых продуктов могут охватывать поставку сырья, подбор ингредиентов,
переработку, хранение, транспортирование, складирование и реализацию;

3. В документах системы ХАССИ или технологических инструкциях следует установитьизоблюдатьпредельныезначенияпараметровдля подтверждения того, что ККТ находится под
контролем;

4. Разработка системы мониторинга, позволяющая обеспечить контроль ККТ на основе
планируемых мер илинаблюдений;

5. Разработка корректирующих действий и применение их в случае отрицательных
результатов мониторинга:

6. Разработка процедур проверки. которые должны регулярно проводиться для
обеспечения эффективности функционирования системы ХАССП (результаты контроля и
корректирующие действия должны бытьпроверены другим специалистом, не тем, который делал
эти записи);

7. Документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации данных,
относящихся к системе ХАССИП.

2. Состав программы производственного контроля

Для обеспечения безопасности в процессе производства (изготовления) пищевой продукции
изготовитель должен определить:

2.1. Перечень опасных факторов, которые могут привести в процессе производства.
(изготовления) к выпуску в обращение пищевой продукции,не соответствующим требованиям
настоящего технического регламента и (или) технических регламентов Таможенного союза на
отдельные виды пищевой продукции;

2.2. Перечень критических коптрольных точек процесса произволства (изготовления)
параметров технологических операций процесса производства (изготовления) пищевой продукции
(его части); параметров (показателей) безопасности продовольственного (пищевого) сырья и
материалов упаковки, для которых необхолим контроль, чтобы предотвратить или устранить



указанные опасные факторы;
2.3. Предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных точках;
2.4. Порядок мониторинга критических контрольных точек процесса изготовления;
2.5. Установление порядка действий в случае отклонения значений показателей, от

установленных предельных значений:
2.6. Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и дезинсекции

производственных помещений. чистки, мойки и дезинфекции технологических оборудования и
инвентаря, используемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции;

2.7. Мерыпо предотвращению проникновения в производственные помещения грызунов,
насекомых, синантропных итици животных.

3. Порялок организации и проведения производственного контроля

ЗА. Виды опасных факторов, которые сопряжены © производством продуктов питания,
начиная с получения сырья, до конечного потребления, включая все стадии жизненного цикла
продукции (обработку. переработку, храпение и реализацию) с целью выявления условий
возникновения потенциального риска (рисков) и установления необходимых мер для их контроля.3.2. Виды опасных факторов:

* Биологические опасности:
Источниками биологических опасных факторов могут быть люди, помещения, оборудование,
вредители, неправильное хранение и вследствие этого рост и размножение микроорганизмов,
воздух, вода, земля, растения.
* Химические опасности:
Источниками химических опасных факторов могут быть люди, растения, помещения,
оборудование, упаковка, вредители.

* Физические опасности:
Физические опасности - наиболее общий тип опасности, который может проявляться в пищевой
продукции, характеризующийся присутствием инородного материала.

3.3. 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

3.4. Приемка сырья. Проверка качества продовольственного сырья и пищевых продуктов,-документальная и органолептическая, а также условий и правильности её хранения и
использования. При приготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий необходимо
строго соблюдать поточность технологических процессов. Отобранное сырье для приготовления
кулинарных изделий тщательно зачишают. удаляют сгустки крови, затем промывают проточной
водой, зелень рекомеидуется замачивать с поспедующим ополаскиванием проточной водой.

3,5. Термообработка при приготовлении кулинарных изделий. Процесс приготовления
кулинарных изделий на пищеблоке ГКУ СО Московской области СЦ «Люберецкий»
основывается на утвержденных сборниках рецептур ипо технологическим картам.

3.6. 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:
Приложение №9.

—
Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов для

использования в питании детей.
При организации питания детей, ГКУ СО Московской области СЦ «Люберецкий»

изначально придерживается рекомендуемого ассортимента основных пищевых продуктов для
использования в питании детей (Приложение №9) и не используются продукты, входящие
указанные в перечень пищевой продукции, которые не допускаются при организации питания
детей в соответствии с СанПиН2.3/2,4.3590-20 (Приложение №8), изначальный отбор пищевой
продукции (в т. ири формировании спецификации при осуществлении закупок продуктов



питания) позволяет нивелировать влияние Контрольной Точки риска.
37. Хранение поступающего пищевого сырья

—
осуществляется в соответствии с СанПиН

2,3/2,4.3590-20, данные о параметрах температуры и влажности фиксируются в специальных
журналах (Приложения № 2 и №3).

3.7.1.Обработки и переработка, термообработка при приготовлении кулинарных изделий.
Процесс приготовления пищевой продукции и кулинарных изделий в учреждении основывается
наразработанном в соответствии с СанПиН 2,4,3590-15 и утвержденных директором 14-дневном
меню и технико-технологических карт (ТТК). выполненных по сборникам рецептур блюд
дошкольных образовательных организаций, организаций лечебного питания детей в
стационарах.

3.8. Контроль за—температурой в холодильных установках, контроль температуры и
влажности (гигрометром). соблюдение условий хранения в складских помещениях.

Приложение №2. Журнал учета темиературыв холодильниках (Форма, рекомендуемая
СанПиН 2.3/2.4.3590-20),

Приложение №3. Журнал учета температурыи влажности воздуха в складских помещениях.
Особенности хранения и реализации готовой пищевой продукции — пищевая продукция в

учреждении не хранится, реализуется в течение 2 часов с момента приготовления, согласно
трафика посещения столовой (Приложение №10). Пробы отбираются и хранятся в
соответствиис СанПиН 2.3/2.4.3590-20 в течение двух суток (48часов).

4. Предельные значения параметров, контролируемых в критических
контрольных точках

4.1. Оценку качества блюд и кулинарных изделий проводят, как правило, по таким
показателям как: внешний вид, ивет, консистенция, запах и вкус. Для отдельных групп блюд
количество показателей качества может быть снижено (прозрачные супы)или увеличено (мучные
кондитерские и булочные изделия).

4.2. Разработка системы мониторинга
Мониторинг качества готовой пищевой продукции фиксируется в Журнале бракеража

тотовой пищевой продукции (Приложение №6)
Контроль за питаниемдетей в центре (с предоставлением актов проверки) приложение №12.
4.3. Температура и влажность (в помещениях, где хранятся сухие продукты) измеряется-ежедневно, с занссснием в «Журнале учета температуры и влажности воздуха» - контроль

проводится во всех холодильных установках и в местах хранения сухих продуктов
(Приложение №3).

4.4. Термообработка - ведение бракеражного журнала готовой продукции. Ежедневно
проводится оценка качества блюд и кулинарных изделий. При этом указывается наименование
приема пищи, время снятия пробы, наименование блюд, результаты органолептической оценки
блюд, включая оценку степени готовности и взвешивания порционных блюд, разрешение на
раздачу (реализацию) продукции, Ф.И.О. и личные подписи членов бракеражной комиссии
(Приложение №6)

4.4.1.Периодичность проведения проверки на соответствие выпускаемой пищевой
продукции.

1. Ортанолептическая оценка (Приложение №7).
4.5. Периодичность проведения уборки, дезинфекции, дератизации и дезинсекции

производственных помещений. оборудования в процессе производства (изготовления) пищевой
продукции, мойки.

4.5.1. Проведение уборки проводится согласно графика генеральной уборки, мойки
оборудования в процессе производства (изготовления) пищевой продукции - после каждого
изготовления пищи и по мере необходимости; дезинфекции, дератизации и дезинсекции
производственных помещений — по мере псобходимости:

4.6. Меры по предотвращению проникновения в производственные помещения грызунов,



насекомых, синантропных птиц и животных.
4.6.1.Открывающиеся внешние окна оборудованы легко снимаемыми для очишениязащитными сетками от насекомых, птиц;

4.6.2. Отверстия вентиляционных систем закрываются мелкоячеистой полимерной сеткой.
4.6.3.Обслуживание образовательной организации по дератизации и дезинсекцииосуществляется специализированными организациями, имеющими лицензии на праводеятельности.

5.Мероприятия по предупреждению возникновения и распространения острых.кишечных инфекций и пищевых отравлений (Приложение №13)
$. Объектами производственного контроля являются производственные, общественные

помещения, здании, сооружения. санитарно-анииные зоны, зоны санитарной охраны,технологическое оборудование, транспорт, технологические процессы, рабочие места, а такжесырье, полуфабрикаты. готовая продукция, отхолы производства и потребления.
Опасность воздействия неблагоприятных факторов производственной среды -

определяется наличием работающего оборудования и функционирующих зданий и сооружений. Впроцессе трудовой деятельности работники могут полвергаться воздействию следующих вредныхфакторов: физическим перегрузкам опорно - двигательного аппарата, воздействию
неблагоприятного микроклимата (все категории работников), перенапряжению, воздействию
химических веществ, дезинфицирующих средств при их приготовлении и применении (кухонныйрабочий).

5.2. Опасность воздействия неблагоприятных факторов производственной среды -
определяется наличием работающего оборудования и функционирующих зданий и сооружений, Впроцессе трудовой деятельности работники могут подвергаться воздействию следующих вредныхфакторов: физическим  персгрузкам  опорно-двигательного аппарата,—воздействию
неблагоприятного микроклимата (все категории работников), перенапряжению, воздействию
химических воществ - СМС, дезинфицирующих средств при их приготовлении и применении(кухонный рабочий)

5.3. Производственный контроль включает:
5.3.1.Наличие на производстве ТР ТС 021/011, официально изданных санитарных правил,системы их внедренияи контроля их реализации, методов и методик контроля факторов средыобитанияв соответствии с осуществляемой деятельностью
5.3.2. Осуществление лабораторных исследованийи испытаний на рабочих местах с цельювлияния производства па злоровье человека (специальная оценка условий труда), сырья,полуфабрикатов, готовой продукции при хранениии реализации.
5.3.3. Организацию медицинских осмотров, профессиональную подготовку работающих,

санитарно-гигиеническое обучение работников, связанныхс приготовлением и раздачей пищи.
5-3.4.Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений,

иных документов, подтверждающих качество, безопасность сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции.

5.3.5.Веление учета и отчетности, установленной действующим законодательством по
вопросам,связанным с производственным контролем.

5-3.6.Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов иучреждений государственной санитарно-зпилемиологической службы Российской Федерации о
ситуациях, создающих угрозу санитарно-эпилемиологическому благополучию населения.

5.3.7.Визуальный контроль специалистами за выполнением санитарных правил, разработкой
и реализацией мер, направленных на устранение выявленных нарушений.

5.4. Производственный контроль за качеством пишевой продукции должен осуществляться в
соответствии с настоящей программой производствеиного контроля ГКУ СО Московской области
СЦ «Люберецкий».

5.5. Необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся при изменении видадеятельности, требований законодательства или других существенных изменениях.



5.6. Ответственность за организациюи проведение производственного контроля за
качеством пищевой продукции несет директор образовательной организации и лицо, назначенное
по приказу.

6. Перечни должностей, подлежащих медицинским осмотрам
и санитарно-гигиеническомуобучению.

Учреждение в обязательном порядке обеспечивает прохождение медицинских осмотров
персонала в соответствии с приказом Мииздравсопразвития №302-н 12.04.2011 г. в соответствии
со следующим Перечнем:

*

—
Перечень должностей работников, подлежащих медицииским осмотрамв соответствии с

установленными требованиями (Приложение№14)
7. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанныхс остановкой

производства, нарушениями, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому
благополучию населения:

Перечень возможных аварийных ситуани;
Отключение электроснабжения
„Аварии на системе водопровода, канализации.
Отключение теплав холодный период года
Пожар.
Разлив ртути.
Возникновениеи распространение инфекционных заболеваний.
Непредвиденные ЧС: смерчи, ураганы, наводнения; обвалы, обрушения
Выход изстроя электротехнического оборудования.

Мероприятия, предусматривающиебезопаспость окружающей среды:
1. Утилизация пищевых отходов в соответствии с СанПиНом 2.3/2.4.3590-20.
2. Заключение договоров на проведение дератизации и дезинсекции с образовательной

организациями, имеющими лицензии на право деятельности.
3. Заключение логоворов с обслуживающей организацией, обеспечивающей исправную

работу внутренних сетей водоснабжения, канализации, электросетей и оборудования,
холодильного оборудования, системы вентиляции, вывоз и утилизациюмусора.

4. Заключение договоров по обеспечению медицинских осмотров персонала.
5. Иное.
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8. Выполнение принципов ХАССП
Директор ГКУ СО Московской области СЦ « Люберецкий» назначает Рабочую группу по

организации производствениого контроля за качеством пищевой продукции и сырья, которая несет
ответственность за поддержание системы ХАССИ в рабочем состоянии, а также качество
поставляемой и выпускаемой пищевой продукции.

81. Члены Рабочей группыв совокупности должны обладать необходимыми знаниями и
опытом в области технологии управления качеством, обслуживания оборудования и контрольно-
измерительных приборов, а также в части нормативных и технических документов на продукцию.

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

У Приложение №19. Требования к составлению менюдля организации питания детей

разноговозраста
У Приложение №20 'Гребования к прохождению профилактических медицинских

‘осмотров,гигиенического воспитания и обучения, личной гигиене персонала.
У Приложение №22. Требования к санитарному содержанию помещений.



9. Документация программы ХАССП

Однимиз принципов программы ХАССП является обеспечение документарного контроля на
протяжении всего процесса изготовления пищевой продукции и контроля процессав выделенных
контрольных точках, а именно документация ХАССИ включает в себя:

9/1. Документация программы ХАССИ долэкна включать:
У приказ о создании Рабочей группы по организации производственного контроля за качеством

пищевой продукции и сырья ;

приказ созданииСовета по питанию;
информацию о продукции;
информацию о производстве:
процедуры мониторинга;
процедуры проведения корректирующих действий;
программу внутренней проверки системы ХАССИ;
перечень регистрационно-учетной документации.
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10. Перечевь формучета и отчетности по вопросам осуществления
производственногоконтроля:

1. Журнал бракеража готовой пишевой (кулинарной) продукции (с отметкой качества.
органолептической оценки качества готовых блюди кулинарных изделий);

2. Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд;
3. Журнал учета результатов медицинских осмотров работников;
4. Гигиенический журнал (сотрудники)
5. Личные медицинские книжки каждого работника;
6. Журнал учета включения бактерицидной лампыв холодном цехе;
7. Договора и акты приема выполненных работ по договорам (вывоз отходов, дератизация,

дезинсекция);
8. Журнал учета темпера ры в холодильниках ;9. Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских помещениях;
10. Приказ о создании бракеражной комиссии .

11. Журнал скоропортящейпродукции.
12. Журнал генеральной уборки.
13. Журнал температуриого режима
14. Журнал обработки помешений бактерицидными 1
15. Журнал разведения дезграстворов
16. Журнал проветривания помещений
17, Журнал контроля санитарного состояний помещений
18. Журнал учета мероприятий по дезинфекции. дезинсекции и дератизации
19. Журнал осмотрадетей на педикулез
20, Журнал проведения мероприятий по профилактике распространения короновирусной
инфекции.
21 Журнал разведения дез. растворов( для обработки столов, игрушеки мединструментов.


