


 

 ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» - статья 22. Требования к органи-

зации и проведению производственного контроля за качеством и безопасностью пищевых про-

дуктов, материалов и изделий; 

 ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» - статья 10.Обеспечение безопас-

ности пищевой продукции в процессе ее производства (изготовления), хранения, перевозки 

(транспортирования), реализации; 

 СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания 

и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»; 

 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации об-

щественного питания населения», п.2.1.; 

 СанПиН 1.2.3685-21. Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасно-

сти и (или) безвредности для человека факторов среды обитания 

 СП 1.1.1058-01. 1.1 Общие вопросы. Организация и проведение производственного кон-

троля за соблюдением Санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий. Санитарные правила; 

 ГОСТ Р 56671-2015 «Рекомендации по разработке и внедрению процедур, основанных на 

принципах ХАССП»; 

 ГОСТ Р ИСО 22000-2019. «Система менеджмента безопасности пищевой продукции. 

Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой продукции»; 

 ГОСТ Р 56237-2014 (ИСО 5667-5:2006). Национальный стандарт Российской Федерации. 

Вода питьевая. Отбор проб на станциях водоподготовки и в трубопроводных распределитель-

ных системах; 

 Р 2.2.2006-05. 2.2. Гигиена труда. Руководство по гигиенической оценке факторов рабо-

чей среды и трудового процесса. Критерии и классификацияусловийтруда; 

 СанПиН 2.3.2.1324-03. 2.3.2. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиениче-

ские требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. Санитарно-

эпидемиологическиеправила и нормативы; 

 СП 60.13330.2016. Свод правил. Отопление, вентиляция и кондиционирование воздуха. 

АктуализированнаяредакцияСНиП 41-01-2003; 

 МУ № 4425-87 «Санитарно-гигиенический контроль систем вентиляции производствен-

ных помещений»; 

 МУ 2.2.4.706-98/МУ ОТ РМ 01-98. 2.2.4. Физические факторы производственной среды. 

Оценкаосвещения рабочих мест. Методическиеуказания; 

 НРБ-99/2009. СанПиН 2.6.1.2523-09. Нормы радиационной безопасности. Санитар-

ныеправила инормативы; 

 МР 2.3.6.0233-21 «Методические рекомендации к организации общественного питания 

населения»; 

 МР 2.4.0179-20 «Рекомендации по организации питания обучающихся общеобразова-

тельных организаций»; 

 МР 2.4.0180-20 «Родительский контроль за организацией горячего питания в общеобра-

зовательных организациях»; 

 Приказ Министерства здравоохранения РФ от 28.01.2021 №29н «Об утверждении Поряд-

ка проведения обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров работ-

ников, предусмотренных частью четвертой статьи 213 Трудового кодекса Российской Федера-

ции, Перечня медицинских противопоказаний к осуществлению работ с вредными и (или) опас-

ными производственными факторами, а также работам, при выполнении которых проводятся 

обязательные предварительные и периодические медицинские осмотры». 

 

Раздел 2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функции по 

осуществлению производственного контроля 

№ 

п/п 
Фамилия Имя Отчество Занимаемая должность Приказ о назначении 



1 Золотарева Светлана Николаевна Директор 02.09.2021, Приказ №184 

2 Веретина Надежда Андреевна Зам.директора по АХЧ 02.09.2021, Приказ №184 

3 Виниченко Дарья Александровна Зам.директора по УВР 02.09.2021, Приказ №184 

 Крутенко Алена Индиковна Повар 02.09.2021, Приказ №184 

4 Виниченко Людмила Анатольевна 
Ответственный по пита-

нию 
02.09.2021, Приказ №184 

5 Пономарева Татьяна Николаевна Специалист по кадрам 02.09.2021, Приказ №184 

 

Раздел 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 кото-

рых необходима организация лабораторных исследований и испытаний, с указанием точек, 

в которых осуществляется отбор проб (проводятся лабораторные исследования и испыта-

ния), и периодичности отбора проб (проведение лабораторных исследований и испытаний) 

 
Вид исследований Объект исследования (об-

следования) 

Количество, не 

менее 

Кратность, не 

реже 

Микробиологические исследо-

вания проб готовых блюд на со-

ответствие требованиям сани-

тарного законодательства 

Салаты, сладкие блюда, 

напитки, вторые блюда, 

гарниры, соусы, творож-

ные, яичные, овощные 

блюда 

2-3 блюда иссле-

дуемого приема 

пищи 

1 раз в квартал 

Калорийность, выход блюд и 

соответствие химического соста-

ва блюд рецептуре 

Суточный рацион питания 1 1 раз в год 

Микробиологические исследо-

вания смывов на наличие сани-

тарно-показательной микрофло-

ры (БГКП) 

Объекты производствен-

ного окружения, руки и 

спецодежда персонала 

10 смывов 1 раз в год 

Микробиологические исследо-

вания смывов на наличие возбу-

дителей иерсиниозов 

Оборудование, инвентарь в 

овощехранилищах и скла-

дах хранения овощей, цехе 

обработки овощей 

5-10 смывов 1 раз в год 

Исследования смывов на нали-

чие яиц гельминтов 

Оборудование, инвентарь, 

тара, руки, спецодежда 

персонала, сырые пищевые 

продукты (рыба, мясо, зе-

лень) 

10 смывов 1 раз в год 

Исследования питьевой воды на 

соответствие требованиям сани-

тарных норм, правил и гигиени-

ческих нормативов по химиче-

ским и микробиологическим по-

казателям 

Питьевая вода из разводя-

щей сети помещений: мо-

ечных столовой и кухон-

ной посуды; 

цехах: овощном, холод-

ном, горячем, доготовоч-

ном (выборочно) 

2 пробы По химическим 

показателям - 1 

раз в год, мик-

робиологиче-

ским показате-

лям - 2 раза в 

год 

Исследование параметров мик-

роклимата производственных 

помещений 

Рабочее место 2 2 раза в год (в 

холодный и теп-

лый периоды) 

Исследование уровня искус- Рабочее место 2 1 раз в год в 



ственной освещенности в произ-

водственных помещениях 

темное время 

суток 

Исследование уровня шума в 

производственных помещениях 

Рабочее место 2 1 раз в год, а 

также после ре-

конструкции 

систем вентиля-

ции; 

ремонта обору-

дования, явля-

ющегося источ-

ником шума 

Контроль за содержанием дей-

ствующих веществ дезинфици-

рующих средств  

Дезинфицирующие, мою-

щие средства (при отсут-

ствии оригинальной мар-

кировки на емкости со 

средством) 

1 Ежедневно  

 

Раздел 4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, профес-

сиональной гигиенической подготовке и аттестации 
 

N 

п/п 

Профессия Наименование вредных и 

(или) опасных производ-

ственных факторов <1> 

Периодичность 

осмотров 

Участие врачей-

специалистов 

Лабораторные и 

функциональные 

исследования 

1 2 3 4 5 6 

1 Работники 

пищеблока 

Работы, где имеется кон-

такт с пищевыми продук-

тами в процессе их произ-

водства, хранения, транс-

портировки и реализации 

(в организациях пищевых и 

перерабатывающих отрас-

лей промышленности, 

сельского хозяйства, пунк-

тах, базах, складах хране-

ния и реализации, 

в транспортных организа-

циях, организациях тор-

говли, общественного пи-

тания, на пищеблоках всех 

учреждений и организа-

ций) 

1 раз в год Врач-

оториноларинголог 

Врач-

дерматовенеролог 

Врач-стоматолог 

Исследование 

крови на сифи-

лис 

Исследования на 

носительство 

возбудителей 

кишечных ин-

фекций и серо-

логическое об-

следование на 

брюшной тиф 

при поступлении 

на работу и в 

дальнейшем - по 

эпид.показаниям 

Исследования на 

гельминтозы 

при поступлении 

на работу и в 

дальнейшем - не 

реже 1 раза в год 

либо по 

эпид.показаниям 

Мазок из зева и 

носа на наличие 

патогенного 



стафилококка 

при поступле-

нии на работу, в 

дальнейшем - по 

медицинским и 

эпид.показаниям 

 

Раздел 5. Перечень осуществляемых юридическим лицом работ и услуг, выпускаемой про-

дукции, а также видов деятельности, представляющих потенциальную опасность для чело-

векаи подлежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертификации, лицензирова-

нию. 

5.1. Перечень услуг при организации питания детей: 

- организация горячего питания; 

- питание детей с ограниченными возможностями здоровья; 

- организация дополнительного питания; 

5.2. Технико-технологические карты. 

5.3. Среднесуточные наборы пищевой продукции для организации питания детей от 7 до 18 лет  

(в нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки) 

  

№ Наименование пищевой продукции или группы пи-

щевой продукции 

Итого за сутки 

7-11 лет 12 лет и старше 

1 Хлеб ржаной 80 120 

2 Хлеб пшеничный 150 200 

3 Мука пшеничная 15 20 

4 Крупы, бобовые 45 50 

5 Макаронные изделия 15 20 

6 Картофель 187 187 

7 Овощи (свежие, мороженые, консервированные), 

включая соленые и квашеные (не более 10% от об-

щего количества овощей), в т.ч. томат-пюре, зелень, г 

280 320 

8 Фрукты свежие 185 185 

9 Сухофрукты 15 20 

10 Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, 

в т.ч. инстантные 

200 200 

11 Мясо 1-й категории 70 78 

12 Субпродукты (печень, язык, сердце) 30 40 

13 Птица (цыплята-бройлеры потрошеные - 1 кат) 35 53 

14 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо или малосоленое 58 77 

15 Молоко 300 350 

16 Кисломолочная пищевая продукция 150 180 

17 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 50 60 

18 Сыр 10 15 

19 Сметана 10 10 

20 Масло сливочное 30 35 

21 Масло растительное 15 18 

22 Яйцо, шт. 1 1 

23 Сахар (в том числе для приготовления блюд и напит-

ков, в случае использования пищевой продукции 

промышленного выпуска, содержащих сахар, выдача 

сахара должна быть уменьшена в зависимости от его 

30 35 



содержания в используемом готовой пищевой про-

дукции) 

24 Кондитерские изделия 10 15 

25 Чай 1 2 

26 Какао-порошок 1 1,2 

27 Кофейный напиток 2 2 

28 Дрожжи хлебопекарные 0,2 0,3 

29 Крахмал 3 4 

30 Соль пищевая поваренная йодированная 3 5 

31 Специи 2 2 

5.4. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей. 

№п/п Наименование пищевой продукции 

1 Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) 

признаками недоброкачественности. 

2 Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов Та-

моженного 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, не-

благополучных по сальмонеллезам. 

9 Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржав-

чиной, деформированные. 

10 Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные ам-

барными 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 терми-

ческой 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 про-

дуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обра-

ботку 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 приго-

товления. 

41 Картофельные и кукурузные чипсы, снеки. 

42 Изделия из рубленного мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в усло-

виях 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. 
 
 

Раздел 6. Мероприятие, предусматривающие обоснование безопасности для человека и 

окружающей среды продукции и технологии ее производства, критериев ее безопасности и 

(или) безвредности факторов производственной и окружающей среды и разработка методов 

контроля, в том числе при хранении, транспортировке, реализации и утилизации продук-

ции, а также безопасности выполнения работ, оказания услуг. 

 

6.1. Контроль качества и безопасности поступающих пищевых продуктов, продовольственного 

сырья. 

 

Виды контроля Реализация Перио-

дичность 

контроля 

Лица, про-

водящие 

контроль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов кон-

троля 

Контроль за соответ-

ствием технологиче-

ского процесса дей-

ствующей норматив-

ной и технической 

документации 

Проверка подлинности 

и действительности че-

рез внешние реестры – 

декларация о соответ-

ствии  - реестр Росак-

кредитации – ветери-

нарные сопроводитель-

ные документы – ВЕ-

ТИС «Меркурий». Сер-

тификаты 

Каждая 

партия 

Кладовщик, 

ответствен-

ный за ра-

боту в 

ФГИС 

«Мерку-

рий» 

Декларации, 

свидетельства и 

другие докумен-

ты о качестве и 

безопасности 

продукции. 

 

 

Сертификат 

Контроль соответ-

ствия видов и наиме-

нований поступив-

шей продукции к 

партии, указанной в 

товаросопроводи-

тельной документа-

ции 

Сравнение маркировки 

и данных из товаросо-

проводительной доку-

ментации и требовани-

ями контракта 

Каждая 

партия 

Кладовщик   

Сертификат 

Контроль принад-

лежности продукции 

к партии, указанной в 

Сравнение наименова-

ния продукции и това-

ро-сопроводительной 

Каждая 

партия 

Кладовщик   

Накладная, кон-



товаро-

сопроводительной 

документации 

документации тракт 

Контроль соответ-

ствия упаковки и 

маркировки товара 

требованиям сани-

тарных правил и тех-

нических регламен-

тов 

Сравнение состояния 

упаковки и маркировки 

товара требованиям са-

нитарных правил и тех-

нических регламентов в 

соответствии с ин-

струкцией 

Каждая 

партия 

Кладовщик   

Контракт 

Сертификат 

Визуальный кон-

троль за отсутствием 

явных признаков не-

доброкачественности 

продукции 

Осуществление кон-

троля в соответствии с 

инструкцией по органо-

лептической оценке 

доброкачественности 

поступающих продук-

тов 

Каждая 

партия 

Кладовщик   

Визуальный 

контроль 

 

6.2. Производственный контроль на этапах технологического процесса. 

Виды контроля Реализация Перио-

дичность 

контроля 

Лица, прово-

дящие кон-

троль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Контроль за соответ-

ствием технологиче-

ского процесса дей-

ствующей норматив-

ной и технической 

документации 

Контроль заказчика и 

учредителя при разра-

ботке технических до-

кументов 

 

 

При со-

ставлении 

докумен-

тов 

 

 

Директор 

Техкарты, 

ТТК и т.п. 

Контроль за соблю-

дением поточности 

технологического 

процесса – блок-

схемы 

Плакаты и наглядные 

пособия в производ-

ственных помещениях 

 

Ежеднев-

но  

Ответствен-

ный по пита-

нию, 

Диетсестра  

Визуальный 

контроль 

Определение контрольных критических точек и нормируемых показателей 

Хранение скоропор-

тящейся пищевой 

продукции и продо-

вольственного сырья 

Контроль сроков и 

условий хранения пи-

щевой продукции 
 

ежедневно Кладовщик  

 

Журнал учета 
 

Контроль температуры 

и влажности на складе 

ежедневно Кладовщик 
 

Журнал учета 

температуры 

и относитель-

ной влажно-

сти 
 

Контроль температуры 

холодильного оборудо-

вания 

ежедневно Ответствен-

ный по пита-

нию 

Диетсестра 

Журнал учеты 

температуры 

Приготовление хо-

лодных закусок из 

сырых овощей 

Соблюдение техноло-

гии приготовления 

блюд по технологиче-

ским картам 

Каж-

дыйтехно-

логиче-

скийцикл 

Ответствен-

ный по пита-

нию 

 

Визуальный 

контроль 

Контроль обработки 

сырых овощей 

Повар  



Визуальный 

контроль 

Приготовление изде-

лий из мяса и рыбы 

Соблюдение техноло-

гии приготовления 

блюд по технологиче-

ским документам 

Каж-

дыйтехно-

логиче-

скийцикл 

Ответствен-

ный по пита-

нию 

Повар 

 

Визуальный 

контроль 

Контроль достаточной 

термической обработки 

(контроль температуры 

в толще блюд) 

Повар  

Термощуп 

Обработка посуды и 

инвентаря 

Содержание действую-

щих веществ дезинфи-

цирующих средств в 

рабочих растворах 

Ежеднев-

но 

Медработник  Журнал 

Обработка инвентаря 

для сырой готовой про-

дукции 

Ежеднев-

но 

 

Диетсестра 

Повар, кухон-

ный работник 

Журнал 

Схемы производственных процессов. 

 

6.3. Контроль качества и безопасности готовой продукции. 

 

Виды контроля Реализация Перио-

дичность 

контроля 

Лица, прово-

дящие кон-

троль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Контроль органолеп-

тической показателей 

при каждой приемке 

продукции, не тре-

бующей кулинарной 

обработки 

Соблюдение инструк-

ции по органической 

оценке пищевых про-

дуктов, не требующей 

кулинарной обработки 

Каждая 

партия 

Кладовщик  Журнал  

Критерии готовности 

в технологической 

документации – тем-

пература внутри го-

товых изделий, об-

щая температура при 

хранении и выдаче 

готовой продукции 

Использование термо-

метров с щупом для из-

мерения температуры 

внутри блюд, а также 

наружной температуры 

готовой пищи 

Каж-

дыйтехно-

логиче-

скийцикл 

Ответствен-

ный по пита-

нию 

Журнал 

Лабораторный кон-

троль готовой про-

дукции по микробио-

логическим показа-

телям 

Отбор проб для прове-

дения микробиологиче-

ского анализа в аккре-

дитованной лаборато-

рии  

Ежеквар-

тально  

Медицинский 

работник 

Журнал 

 

6.4. Контроль за хранением транспортировкой, реализацией пищевых продуктов и продоволь-

ственного сырья. 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Наличие специально предназначенного или 

специально оборудованного транспортного 

средства. 

Проверка условий содержания и эксплуатации 

специального транспорта. 

Соблюдение правила товарного соседства Проверка соблюдение правил товарного сосед-



при транспортировке пищевых продуктов. ства при приемке пищевых продуктов. 

Санитарное содержание транспортного 

средства. 

Обследование условий содержания транспорт-

ного средства. 

Наличие личной медицинской книжки у во-

дителя (экспедитора) с отметками о свое-

временном прохождении медицинских 

осмотров. 

Проверка личных медицинских книжек. 

Соблюдение условий транспортировки 

(температура, влажность) для каждого вида 

пищевых продуктов, для скоропортящихся 

продуктов – наличие охлаждаемого им изо-

термического транспорта. 

Фотофиксация 

Контроль за соблюдением сроков и условий 

хранения продуктов (температурный режим 

в складских помещениях). 

Мониторинг температурного режима с фиксаци-

ей в специальном журнале. 

Оценка загруженности складских помеще-

ний, объем работающего холодильного 

оборудования количеству принимаемых 

скоропортящихся, особо скоропортящиеся 

и замороженных продуктов. 

Паспортизация складских помещений и учет по-

ступающего пищевого сырья. 

Контроль за соблюдением правила товарно-

го соседства. 

Визуальный контроль соблюдения правил то-

варного соседства при хранении пищевых про-

дуктов. 

Наличие измерительных приборов (термо-

метры, психометры). 

Оснащение за счет учредителей образователь-

ной организации. 
 

6.5.Контроль за санитарно-техническим состоянием помещений и оборудования. 

Виды контроля Реализация Перио-

дичность 

контроля 

Лица, прово-

дящие кон-

троль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Санитарно-

техническое состоя-

ние помещений и 

оборудования 

Контроль и приведение 

в соответствие требова-

ниям нормативных пра-

вовых актов  

 

2 раза в 

год 

Зам. директора 

по АХЧ 

Ответствен-

ный по пита-

нию 

 

 

Визуальный 

контроль 

 

журнал 

Наличие санитарно-

технического обору-

дования в достаточ-

ном количестве  

Контроль и приведение 

в соответствие требова-

ниям нормативных до-

кументов 
 

1 раз в год Зам. директора 

по АХЧ 

Ответствен-

ный по пита-

нию 

Заявка 

Контроль за соответ-

ствием объема и ас-

сортимента выраба-

тываемой и реализу-

емой продукции рас-

становке технологи-

ческого оборудова-

ния по ходу техноло-

гического процесса. 

Контроль учредителями 

за оснащением пи-

щеблока и соответстви-

ем его количеству пи-

тающихся и мощности 

столовой. 

 Зам. директора 

по АХЧ 

 

Контроль санитарно-

технического состоя-

ния систем водо-

В зоне ответственности 

учредителей и самих 

образовательных орга-

В соответ-

ствии с 

правилами 

Зам. директора 

по АХЧ 

Журнал  

Акт готовно-

сти школы к 



снабжения и канали-

зации. 

низаций. эксплуа-

тации 

началу 

уч.года 

Техническое состоя-

ние технологическо-

го, холодильного и 

торгово-

технологического 

оборудования. 

 В соответ-

ствии с 

правилами 

эксплуа-

тации 

Зам. директора 

по АХЧ 
 

Журнал  

Наличие условий для 

соблюдения правил 

личной гигиены (ду-

шевые, санузлы, ра-

ковины в цехах, мы-

ло, полотенца и т.п.). 

 Ежеднев-

но 

Зам. директора 

по АХЧ 

Журнал  

 

 

 

6.6. Контроль за санитарным состоянием помещений и оборудования. 

Виды контроля Реализация Периодич-

ность кон-

троля 

Лица, прово-

дящие кон-

троль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Контроль за содер-

жанием пищеблока: 

производственных, 

складских и подсоб-

ных помещений, 

оборудования и ин-

вентаря. 

Использование средств 

экспресс-диагностики 

качества уборки и дез-

инфекции. 

Ежедневно Медицинский 

работник 

Ответствен-

ный по пита-

нию 

Журнал  

Контроль за соблю-

дением санитарно-

противоэпидемиче-

ского режима на про-

изводстве: режима 

мытья и дезинфекции 

(санитарная обработ-

ка) помещений, обо-

рудования, инвента-

ря, условия хранения 

и использования мо-

ющих и дезинфекци-

онных средств. 

Лабораторные иссле-

дования смывов с 

оборудования, ин-

вентаря, посуды (ку-

хонной и столовой), а 

также смывов с рук и 

спецодежды для объ-

ективной оценки са-

нитарного содержа-

ния и эффективности 

проводимой дезин-

фекции – не реже 1 

раза в год (МР 

Договор с аккредито-

ванной микробиологи-

ческой лабораторией. 

1 раз в год Медицинский 

работник 

Журнал  



2.3.6.0233-21). 

Инструментальный 

контроль температу-

ры воды в моечных 

ваннах. 

Наличие термометра 

для измерения темпера-

туры воды. 

Ежедневно Ответствен-

ный за пита-

ние 

Журналы 

Проверка обеспечен-

ности уборочным ин-

вентарем, моющими 

и дезинфицирующи-

ми средствами и 

условий хранения, 

наличия запаса дез-

инфицирующих 

средств, наличия раз-

деления уборочного 

инвентаря по назна-

чению и его марки-

ровка, правильность 

учета дезинфекцион-

ных работ в профи-

лактических целях на 

объект. 

Нормы обеспечения ин-

вентарем, централизо-

ванный выбор средств 

дезинфекции, моющих, 

инструкции. 

Ежедневно Медицинский 

работник От-

ветственный 

по питанию 

Журналы 

Контроль за их экс-

плуатацией бактери-

цидных ламп – поря-

док и периодичность 

в МУ 2.3.975-00 

«Применение уль-

трафиолетового бак-

терицидного излуче-

ния для обеззаражи-

вания воздушной 

среды помещений 

организаций пище-

вой промышленно-

сти, общественного 

питания и торговли 

продовольственными 

товарами». 

Акт ввода в эксплуата-

цию бактерицидной 

установки или облуча-

теля в журнале «Реги-

страции и контроля бак-

терицидной установки». 

В соответ-

ствии со 

сроками 

эксплуата-

ции 

Медработник журнал 

 

6.7. Контроль за состоянием производственной среды.  

Виды контроля Реализация Периодич-

ность кон-

троля 

Лица, прово-

дящие кон-

троль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Проведение лабора-

торных и инструмен-

тальных исследова-

ний и измерений 

вредных и опасных 

производственных 

факторов на рабочих 

местах с установлен-

ными санитарными 

правилами: 

Учредителями образо-

вательных организаций 

на основе централизо-

ванного заказа услуг по 

лабораторному и ин-

струментальному ис-

следованию параметров 

производственной сре-

ды. 

1 раз в год Зам. директо-

ра по АХЧ 

Заявка 



 за содержанием 

вредных веществ в 

воздухе рабочей 

среды; 

 за микроклиматом 

производственных 

помещений; 

 за производствен-

ным шумом и виб-

рацией. 
 

6.8. Контроль личной гигиены и обучения персонала.  

Виды контроля Реализация Периодич-

ность кон-

троля 

Лица, прово-

дящие кон-

троль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Контроль за наличи-

ем у персонала лич-

ных медицинских 

книжек. 

Проверка личных меди-

цинских книжек 

1 раз в год Медицинский 

работник 

журнал 

Контроль за своевре-

менным прохожде-

нием предваритель-

ных, при поступле-

нии, и периодических 

медицинских обсле-

дований, произведе-

нием гигиенического 

обучения персонала. 

Учет прохождения ме-

дицинских осмотров на 

бумажном и/или элек-

тронном носителях  

1 раз в год Медицинский 

работник 

журнал 

Контроль за наличи-

ем достаточного ко-

личества чистой са-

нитарной и (или) 

специальной одежды, 

средств для мытья и 

дезинфекции рук. 

Учет специальной 

одежды и средств для 

мытья и дезинфекции 

рук. Нормы обеспече-

ния, выбор эффектив-

ных средств, централи-

зация заказа. 

1 раз в год Зам. директо-

ра по АХЧ 

Ответствен-

ный по пита-

нию 

Заявка 

Ежедневный осмотр 

работников на нали-

чие гнойничковых 

заболеваний кожи 

рук и открытых по-

верхностей тела, при-

знаков инфекцион-

ных заболеваний. 

Термометрия. 

Регистрация ежеднев-

ных осмотров в гигие-

ническом журнале – п. 

2.22. СанПиН 

2.3/2.4.3590-20. 

Ежедневно Медицинский 

работник 

Ответствен-

ный по пита-

нию 

Журнал  

Обучение персонала. Дополнительно: тести-

рование, онлайн ин-

структаж  

По мере 

необходи-

мости  

Медицинский 

работник 

Ответствен-

ный по пита-

нию 

 

 

6.9. В организации, в которой организуется питание детей, разрабатывается меню. Меню утверждается 

руководителем организации. 



В случае привлечения предприятия общественного питания к организации питания детей в образователь-

ной организации, меню должно утверждаться руководителем предприятия общественного питания, согла-

совываться руководителем организации, в которой организуется питание детей. 

В случае если в организации питания детей принимает участие индивидуальный предприниматель, меню 

должно утверждаться индивидуальным предпринимателем, согласовываться руководителем организации, 

в которой организуется питание детей. Меню разрабатывается на период не менее двух недель (с учетом 

режима организации) для каждой возрастной группы детей. 

 

Меню приготавливаемых блюд 

 

Возрастная категория: 7-11 лет /12 лет и старше 

 

 Прием пи-

щи 

Наименование 

блюда 

Вес 

блюда 

Пищевые вещества Энергетическая 

ценность 

№ рецепту-

ры Белки Жиры Углеводы 

Неделя 1 

День 1 
Суп молочный с мака-
ронными изделиями 

200 5,73 4,74 20,93 150,15 120 М 

завтрак Чай с сахаром 200 0 0 11,98 47,89 376 М 

 Сыр твердый пор-

циями 
18 4,09 4,6 0,49 60 15 М 

 Масло сливочное 10 0,08 7,25 0,13 66,09 14 М 

 Хлеб  пшеничный 40 0,32 29 0,52 264,36   

 
Фрукты свежие (сезон-
ные) 

125 0,6 0,6 14,7 70,5 368 М 

итого за 

завтрак 

 

593 10,82 46,19 48,75 658,99 
  

обед               

              

итого за 

обед 

              

полдник               

              

итого за 

полдник 

              

ужин               

              

итого за 

ужин 

              

Итого за 

день: 

              

День 2 Омлет с колбасой или 
сосисками 

120 16,46 18,5 3,307 246,067 212 М 

завтрак Горошек зеленый кон-
сервированный 

20 0,93 0,06 1,95 12 50 М 

Какао с молоком 180 5,71 4,8 20,82 150,86 382 М 

 
Кондитерские изделия 
(кекс,зефир,мармелад) 

1шт 5,45 5,73 32,28 202,74 434 М 

 Хлеб  пшеничный 20 1,58 0,2 9,66 47  

 ИТОГО ЗА ЗАВТРАК 380 30,529 29,579 78,319 658,667  

итого за 

завтрак 

              

обед               

              

итого за 

обед 

              

полдник               



              

итого за 

полдник 

              

ужин               

              

итого за 

ужин 

              

Итого за 

день: 

              

День 3 Шницель рубленый 60 14,6, 14,28 13,68 241,75 268 М 

завтрак Соус красный основ-
ной 

15 0,53 0,74 2,38 18,87 363 К 

 Пюре картофельное 130 3,33 3,28 22,66 133,89 321 М 

 
Соленья в ассортимен-
те (овощи свежие) 

30 0,33 0,06 1,14 7,2 71 М 

 Хлеб  пшеничный 30 3,04 0,36 18,48 88,4   

 
Кондитерские изделия 
(кекс,зефир,мармелад) 

1шт 0,02 0 11,91 48,15   

 
Чай с  сахаром, лимо-
ном 

180/15/7 0,06 0,01 12,9 50,27 377 М 

итого за 

завтрак 
ИТОГО ЗА ЗАВТРАК 507 21,9 18,73 82,44 588,53 

 

обед        

        

итого за 

обед 

       

полдник        

        

итого за 

полдник 

       

ужин        

        

итого за 

ужин 

       

Итого за 

день: 

       

        

День 4 Запеканка морковная с 
творогом 

140 19,33 11,03 25,26 281,81 224 М 

завтрак Соус сметанный 15 0,39 2,25 0,54 24,3   

 
Кофейный напиток с 
молоком 

200 3,9 3 17,28 107,88 379 М 

 
Сыр твердый порция-
ми 

7 4,09 4,6 0,49 60 15 М 

 Яблоки свежие 60 0,8 0,2 7,5 38 371 М 

 Хлеб  пшеничный 30 3,04 0,36 18,48 88,4  

итого за 

завтрак 
ИТОГО ЗА ЗАВТРАК 452 31,55 21,44 69,55 600,39 

 

обед        

        

итого за 

обед 

       

полдник        

        



итого за 

полдник 

       

ужин        

        

итого за 

ужин 

       

Итого за 

день: 

       

 Гуляш из говядины 85 17,02 18,74 2,41 246,47 260 М 

День 5 Огурцы консервиро-
ванные (свежие) 

30 0,1 0,03 1,1 7 
70 М 

завтрак Каша гречневая рас-
сыпчатая 

130 8,69 2,28 39,4 212,52 
302 М 

 
Чай с  сахаром, лимо-
ном 

180/15/7 0,06 0,01 12,19 50,27 
377 М 

 Хлеб  пшеничный 20 1,58 0,2 9,66 47   

 Булочка молочная 50 5,45 5,73 32,28 202,74 434 М 

итого за 

завтрак 
ИТОГО ЗА ЗАВТРАК 516 32,9 26,99 97,04 766 

 

обед        

        

итого за 

обед 

       

полдник        

        

итого за 

полдник 

       

ужин        

        

итого за 

ужин 

       

Итого за 

день: 

       

День 6 Тефтели рыбные 60 0,33 0,06 1,14 7,2 71 М 

завтрак Пюре картофельное 130 10,86 8,25 12,31 167,36 239 М 

 Какао с молоком 180 3,33 3,28 22,66 133,89 312 М 

 Хлеб  пшеничный 30 5,71 4,8 20,82 150,86 382 М 

 
Кондитерские изделия 
(кекс,зефир,мармелад) 

1 шт 0,08 0 12 48,6  

итого за 

завтрак 
ИТОГО ЗА ЗАВТРАК 440 20,31 16,39 68,93 507,91 

 

обед        

        

итого за 

обед 

       

полдник        

        

итого за 

полдник 

       

ужин        

        

итого за 

ужин 

       

Итого за        



день: 

День 7        

завтрак Запеканка морковная с 
творогом 

150 21,62 16,34 24,19 334,67 233 М 

 Соус сметанный 15 0,05 0,01 8,62 35,04 378 К 

 
Чай с  сахаром, лимо-
ном 

200/15/7 0,06 0,01 12,19 50,27 
377 М 

 Хлеб  пшеничный 40 3,04 0,36 18,48 88,4  

итого за 

завтрак 
ИТОГО ЗА ЗАВТРАК 427 24,77 16,72 63,48 508,38 

 

        

обед        

        

итого за 

обед 

       

полдник        

        

итого за 

полдник 

       

ужин        

        

итого за 

ужин 

       

Итого за 

день: 

       

День 8 Огурцы соленые (све-
жие) 

20 0,39 0,03 1,47 7,81  

завтрак Запеканка картофель-
ная с печенью 

145 21,58 8,71 38,57 320,47 162 К 

 Соус молочный 15 0,57 1,23 2,26 22,7 331 М 

 
Кофейный напиток с 
молоком 

180 5,71 4,8 20,82 150,86 382 М 

 
Кондитерские изделия 
(кекс,зефир,мармелад) 

100 5,45 5,73 32,28 202,74 434 М 

 Хлеб  пшеничный 20 1,58 0,2 9,66 47  

итого за 

завтрак 
ИТОГО ЗА ЗАВТРАК 480 35,28 20,7 105,06 751,58 

 

обед        

        

итого за 

обед 

       

полдник        

        

итого за 

полдник 

       

ужин        

        

итого за 

ужин 

       

Итого за 

день: 

       

День 9 Огурцы соленые 30 0,1 0,03 1,1 7 71 М 

завтрак Тефтели (2 вариант) 85 12,27 12,81 11,97 212,65 279 М 

 Каша гречневая рас- 150 8,69 2,28 39,4 212,52 302 М 



сыпчатая 

 
Напиток кофейный с 
молоком 

200 3,9 3 17,28 107,88 379 М 

 Хлеб  пшеничный 40 3,04 0,36 18,48 88,4  

итого за 

завтрак 
ИТОГО ЗА ЗАВТРАК 505 28 18,48 88,23 628,45 

 

обед        

        

итого за 

обед 

       

полдник        

        

итого за 

полдник 

       

ужин        

        

итого за 

ужин 

       

Итого за 

день: 

       

День 10 Каша "Дружба" с мас-
лом, сахаром 

200 7,56 8,14 34,25 241,61 175 М 

завтрак Чай с сахаром 200     11,98 47,89 376 М 

 Масло сливочное 10 0,08 7,25 0,13 66,09 14 М 

 
Сыр твердый порция-
ми 

15 4,09 4,6 0,49 60 15 М 

 Хлеб  пшеничный 40 3,04 0,36 18,48 88,4   

 
Фрукты свежие (сезон-
ные) 

145 0,6 0,45 15,45 70,5 368 М 

итого за 

завтрак 
ИТОГО ЗА ЗАВТРАК 610 15,37 20,8 80,78 574,49 

 

обед        

        

итого за 

обед 

       

полдник        

        

итого за 

полдник 

       

ужин        

        

итого за 

ужин 

       

Итого за 

день: 

       

Среднее 

значение за 

период: 

  

25,51 23,7 82,77 649,74 

 

 
 

6.10. Контроль наличия технологических документов  

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Наличие технологических карт, разрабо-

танных и утвержденных руководителем ор-

ганизации 

Проверка 1 раз в год технологических карт. 

Проверка соответствия наименования блюд и 

кулинарных изделий, указываемых в меню их 



наименованиям, указанным в технологических 

документах. 
 

 

6.11. Перечень процедур, необходимых для обеспечения безопасности пищевой продукции в про-

цессе ее производства (изготовления). 

- выбор последовательности и поточности технологических операций производства (изготовле-

ния) пищевой продукции с целью исключения загрязнения продовольственного (пищевого) сырья 

и пищевой продукции; 

- определение контролируемых этапов технологических операций и пищевой продукции на эта-

пах ее производства (изготовления) в программах производственного контроля; 

- проведение контроля за продовольственным (пищевым) сырьем, технологическими средствами, 

упаковочными материалами, изделиями, используемыми при производстве (изготовлении) пище-

вой продукции, а также за пищевой продукцией средствами, обеспечивающими необходимые до-

стоверность и полноту контроля; 

- проведение контроля за функционированием технологического оборудования в порядке, обес-

печивающем производство (изготовление) пищевой продукции; 

- обеспечение документирования информации о контролируемых этапах технологических опера-

ций и результатов контроля пищевой продукции; 

- соблюдение условий хранения и перевозки (транспортирования) пищевой продукции; 

- содержание производственных помещений, технологических оборудования и инвентаря, ис-

пользуемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции, в состоянии, исключа-

ющим загрязнение пищевой продукции; 

- выбор способов и обеспечение соблюдения работниками правил личной гигиены в целях обес-

печения безопасности пищевой продукции. 

- выбор обеспечивающих безопасность пищевой продукции способов, установление периодично-

сти и проведение уборки, мойки, дезинфекции, дезинсекции и дератизации производственных 

помещений, технологических оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства 

(изготовления) пищевой продукции; 

- ведение и хранение документации на бумажных и (или) электронных носителях, подтверждаю-

щей соответствие произведенной пищевой продукции требованиям, установленным настоящим 

техническим регламентом и (или) техническими регламентами Таможенного союза на отдельные 

виды пищевой продукции; 

- прослеживаемость пищевой продукции. 

 

Раздел 7. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодатель-

ством по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля. 

Наименование форм учета и 

отчетности 

Периодичность 

заполнения 

Ответственное 

лицо 

Журнал учета температурного режима в холодильном обо-

рудовании 

Ежедневно Ответственный 

по питанию  

Журнал учета температуры и влажности в складских поме-

щениях 

Ежедневно Кладовщик 

Журнал бракеража готовой пищевой продукции Ежедневно Ответственный 

по питанию  

Журнал бракеража скоропортящейся (сырой) пищевой про-

дукции 

Ежедневно Кладовщик 

Ведомость контроля за рационом питания Ежедневно Ответственный 

по питанию  



Журнал аварийных ситуаций По факту Зам. директора 

по АХР 

Журнал учета прихода и расхода дезинфицирующих 

средств 

По факту Зам. директора 

по АХЧ  

Журнал дезинфекции  столовой посуды и столовых прибо-

ров  

Ежедневно  Ответственный 

по питанию  

Журнал контроля исправности  пищевого и холодильного 

оборудования на пищеблоке  

По факту  Зам. директора 

по АХЧ 

Журнал контроля санитарного состояния помещений, обо-

рудования и кух.инвентаря 

Ежедневно Ответственный 

по питанию  

Ведомость контроля своевременности прохождения медо-

смотров и гигиенического обучения 

По факту Медработник 

Журнал ежедневного осмотра                                                 

работников, занятых изготовлением продукции обществен-

ного питания и работников, непосредственно контактиру-

ющих с пищевой продукцией, в том числе с продоволь-

ственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний 

кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфек-

ционных заболеваний (гигиенический журнал) 

Ежедневно Медработник 

Отчет о внутренней проверке эффективности выполнения 

обеспечения безопасности пищевой продукции с учетом 

внедрения принципов ХАССП 

1 раз в год Директор 

 

Раздел 8.  Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой производ-

ства, 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 

Перечень возмож-

ных аварийных 

ситуаций 

Первоочередные меро-

приятия, направлен-

ные на ликвидацию 

Ответственное 

должностное лицо 

Органы и структу-

ры, которые необхо-

димо оповестить  

Сообщение о ки-

шечном инфекци-

онном заболевании, 

пищевом отравле-

нии, связанном с 

употреблением из-

готовленных блюд 

(пищи) 

Сообщить в Центр гиги-

ены и эпидемиологии  
Директор 

Территориальные ор-

ганы федерального 

органа исполнитель-

ной власти, осу-

ществляющего феде-

ральный государ-

ственный санитарно-

эпидемиологический 

надзор 

Перебои в подаче 

электроэнергии в 

работе систем во-

доснабжения, кана-

лизации, отопле-

ния, печи на пи-

Сообщить в соответ-

ствующую службу 

Зам. директора по 

АХЧ  

Территориальные ор-

ганы федерального 

органа исполнитель-

ной власти, осу-

ществляющего феде-

ральный государ-

https://www.rospotrebnadzor.ru/region/structure/str_fguz.php
https://www.rospotrebnadzor.ru/region/structure/str_fguz.php


щеблоке ственный санитарно-

эпидемиологический 

надзор 

Нарушение изоля-

ции, обрыв элек-

тропроводов 

Сообщить в соответ-

ствующую службу, за-

менить электропроводку 

Зам. директора по 

АХЧ  

Аварийно-

диспетчерская 

служба, городские 

электрические сети 

 

Пожар 

Сообщить в пожарную 

службу, вывести людей 

в безопасное место, ис-

пользовать огнетушите-

ли 

Первый обнаружив-

ший 

Пожарная служба, 

МЧС  

Другие аварий-

ныеситуации 

Сообщить в соответ-

ствующую службу 

Зам. директора по 

АХЧ  

Служба, в соответ-

ствии с возникшей 

аварийной ситуацией 
Ответственный по 

питанию  

Директор 

<...>    

 

 

Раздел 9. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления эффек-

тивного контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, вы-

полнением санитарно-противоэпидемических (профилактических мероприятий). 

 

 

 

 

 

 

Программу разработали: 

Заместитель директора 
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