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1. Информацияопредприятии 

 

 Краткаяхарактеристикапредприятия 

 

Наименованиепредприятия Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное  

учреждение"Детскийсадкомбинированного вида №12" 

Юридическийадрес 461630,Россия,Оренбургскаяобл.,г.Сорочинск,ул.Карла-Маркса,д.177 
«а» 

Адресместанахожденияпищебло- 

ков (предприятия общественного  

питания) 

461630,Россия,Оренбургскаяобл.,.,г.Сорочинск,ул.Карла-
Маркса,д.177 «а» 

Руководитель:ФИО, должность АбусеваНурзияМагаувна,заведующий 

телефоны 8(35346) 4-32-98 

e-mail s06sadik@gmail.com 

ОГРН,ИНН ИНН/КПП5647020420/564701001 
 

ОГРН: 1175658014245 

 

 Информацияопроизводстве 

Предприятие оказывает услуги питаниядетям в детском саду от 1,5 до 7лет.Кулинарная про-

дукция,блюдаготовятсявпищеблоке,раздачапродукцииосуществляетсяв группахнахожде-

ниядетей. 

Здание пищеблока введеновэксплуатацию 1981году.Планировка производственныхпомещений 

неисключаетвстречныепотокисырьяиготовойпродукции,использованнойипродезинфицированн

ойпосуды. 

 
Помещения,обору- 

дование 
Наличие,шт 

Производственные

помещения: 

Впищеблокеотсутствуетцеховоеделение.Вналичииимеется:1.Элек

трическиеплитысдуховкой,вытяжка 

2. 2-х секционнаямойка 

3. столдляработыссыройпродукцией 

4. столдляработы сваренойпродукцией 

5. водонагреватель 

6. раковинадлямытьярукработниковпищеблока 

7. столдляготовойпродукции 

8. столдляхраненияхлеба 

9. мясорубка 

10.стеллажидляхранениякухонной 

посуды 

11. весы напольные 

Мясо-рыбныйучасток 
Оборудование 
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Овощной 

участокОборудов

ание 

 

Холодный 

цехОборудова

ние 

 

Горячий 

цехОборудова

ние 

 

Линияраздачи  

Моечная 

кухоннойпосудыО

борудование 

 

Дезрастровная  

Комната холодильно-
гооборудования 

 

Складскиепомеще- 
ния 

 

Складпродуктов Имеется: 

Стеллажей–2-

этажныйстеллаж2шт.Холодильников

–3шт. 

Морозильнаякамера-3 шт. 

  Весы  - 1 шт. 

приборыдляизмерениятемпературывоздуха-2шт. 

приборыдляизмеренияотносительнойвлажностивоздуха 

гигрометры-1шт. 

Бытовыепомещения 
дляперсонала: 

 

Гардеробдляперсона- Шкаф(иливешалки)дляраздельногохраненияверхней-имеется 
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ла  

шкафсанитарнойодежды–нет 

Туалетсраковиной 
длямытьярук 

Неимеется 

Душевая Неимеется 

Комнатаприемапищи

иливыделеноместопр

иемапищиперсо- 
налом 

Напищеблокедляработниковкухни выделено местодляприемапищи 

 

1.3Расположениепроизводственныхпомещений 
В пищеблоке имеется схема с расстановкой оборудования. Поточность 

технологическогопроцессанеобеспечиваетсясоблюдениемутвержденныхсхемдвижениясырья,пр

одуктов,материалов,персонала, готовойпродукции, отходов. 

Водоснабжение централизованное. К помещению подведена холодная водопроводная 

вода.В детском саду в отопительный сезон горячее водоснабжение поступает через 

водонагреватель,которыйустановленвпроизводственномпомещении. 

Кипяченая вода приготавливается на пищеблоке в эмалированном баке. Кипятится не менее 

5минут.Младшиевоспитателиналиваютводувчайники,вкаждойгруппеимеютсядваподноса 

-длячистыхбокаловивторойдляиспользованных.Водуменяют 

каждые3часа.Фиксируютвремясменыводынабиркечайника. 

Канализация-центральная. 

Отопление центральное. 

В детском саду на пищеблоке имеется локальная вытяжная вентиляциянад газовой плитой. 

Вдетскомсадунапрачечнойприточно-вытяжнаявентиляция. 

Вдетскомсадунапищеблоке светильникизакрытоготипа(люминесцентныелампы). 

Напищеблокекварцеваниепроходитсогласнографику–3чзарабочую сменус7.00-18.00 

2. Информацияо продукции 

Изготовлениепродукциивпищеблокемуниципальногобюджетногодошкольногообразовательног

о учреждения«Детский сад комбинированного вида №12»производитсявсоответствиис 

ассортиментом,утвержденнымзаведующим. 

Питаниедетейосуществляетсяпосредствомреализацииосновногоменю,утвержденногозаведующ
им. 

 

3. Общиеположения 

НастоящаяпрограммаразработанавсоответствиистребованиямиФедеральногоЗаконаот30.0

3.1999г.№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 

засоблюдением    санитарных    правил    и   выполнением    санитарно-противоэпидемических 



6  

Программапроизводственногоконтроляобеспечениябезопасностипищевойпродукции 

наосновепринципов ХАССП 

Муниципальное бюджетное дошкольное 

образовательноеучреждение «Детскийсад 

комбинированного вида №12"  

 
 

Издание:1 Лист6из32 

 

(профилактических) мероприятий». 
Программа сформирована с учетомтребований к обеспечению безопасности 

пищевойпродукции в процессе её производства (изготовления), организации производственного 

контроля в 

пищеблокесприменениемпринциповХАССП(Анализаопасностейикритическихконтрольныхто

чек (HazardAnalysisandCriticalControlPoints). 

ЦельюпрограммыпроизводственногоконтролявУчрежденииявляются: 

- определениеорганизацииипорядкапроведениясанитарно-

эпидемиологическихмероприятий, направленных на предотвращение вредного воздействия 

факторов среды обитания,вредноговоздействиябиологических,химическихифизическихфакторов; 

- организациялабораторногоконтролянапредприятии. 
 

4. Переченьнормативныхдокументов,санитарныхправил,методовиметодикконтрол

яфакторовсредыобитанияв соответствиис осуществляемойдеятельностью 

  

п/п 
Наименованиедокумента 

Федеральныезаконы 

1.1. Федеральныйзакон от30.03.1999г.№52–ФЗ«Осанитарно-эпидемиологическомблагополучии 
населения» 

1.2. Федеральный законот02.01.2000г.№29-ФЗ«Окачествеи безопасностипищевой продукции» 

1.3. ЗаконРФот 07.02.1992г.№2300-1 «Озащитеправпотребителей» 

1.4. Федеральный закон от27.12.2002г.№184-ФЗ«Отехническомрегулировании» 

1.5. Федеральныйзаконот26.12.2008г.№294 –ФЗ «Озащитеправюридических лицииндивиду- 
альныхпредпринимателейприпроведениигосударственногоконтроля(надзора)» 

1.6. Федеральный закон от24.06.1998г. №89-ФЗ«Оботходахпроизводстваипотребления» 

1.7. Федеральный законот10.01.2002г.№7-ФЗ«Обохранеокружающейсреды» 

1.8. Федеральный закон от28.12.2013г.№426-ФЗ«Оспециальнойоценкеусловий труда» 

Техническиерегламенты 

2.1. ТРТС021/2011«Обезопасности пищевой продукции» 

2.2. ТРТС 022/2011«Пищеваяпродукцияв частиеемаркировки» 

2.3. ТРТС 023/2011«Технический регламентнасоковуюпродукциюизфруктови овощей» 

2.4. ТРТС024/2011«Техническийрегламентнамасложировуюпродукцию» 

2.5. ТРТС029/2012«Требованиябезопасностипищевыхдобавок,ароматизаторовитехнологических 
вспомогательныхсредств» 

2.6. ТРТС033/2013«Обезопасностимолокаимолочной продукции» 

2.7. ТРТС034/2013«Обезопасностимясаимяснойпродукции» 

2.8. ТР ЕАЭС040/2016«Обезопасности рыбыирыбной продукции» 

2.9. ТРЕАЭС044/2017"Обезопасностиупакованнойпитьевойводы,включаяприроднуюминераль-
нуюводу" 

2.10. ТРТС005/2011«Обезопасности упаковки» 

2.11. ТРТС 010/2011«Обезопасности машиниоборудования» 

Постановления,приказы, решения 

3.1. ПостановлениеПравительстваРФот 21сентября2020г.N1515«Правилаоказанияуслуг обще- 
ственногопитания» 

3.2. ПостановлениеПравительстваРФот19.01.1998г.№55«Правилапродажиотдельныхвидовто- 
варов,перечень товаровдлительногопользования,накоторыенераспространяетсятребование 
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 покупателя о безвозмездном предоставлении ему на период ремонта или замены 
аналогичноготовара, и перечня непродовольственных товаров надлежащего качества, не 

подлежащих возвратуилиобменунааналогичныйтовардругихразмера,формы,габарита,фасона, 

расцветкиили ком- 
плектации» 

3.3. ПостановлениеПравительстваРФот16.07.2009г.№584«Обуведомительномпорядкеначала 
осуществленияотдельныхвидовпредпринимательскойдеятельности» 

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 
пред-варительные и периодические медицинские осмотры (обследования), и Порядка 

проведенияпредварительныхипериодическихмедицинскихосмотров(обследований)работников,

занятых 
натяжелых работахинаработах свреднымии(или)опаснымиусловиямитруда» 

3.5. ПриказМинздраваРФот29.06.2000г.№229«Опрофессиональной гигиенической подготовкеи  
аттестациидолжностныхлициработников организаций» 

3.7. Приказ Минсельхоза России от 27.12.2016 № 589 «Об утверждении ветеринарных правил орга-

низацииработыпооформлениюВСД,порядкаоформленияВСДвэлектроннойформеи порядка 
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 РешениеКомиссииТаможенногосоюза№317от18.06.2010«Единыеветеринарные(ветеринар-но-
санитарные)требования,предъявляемыектоварам,подлежащимветеринарномуконтролю 
(надзору)»сизменениями 

Санитарныеправила 

4.1. СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением сани-
тарныхправиливыполнениемсанитарно-противоэпидемических(профилактических)мероприя- 
тий» 

4.2. СанПиН2.3/2.4.3590-20«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизацииобщест- 
венногопитаниянаселения» 

4.3. СанПиН2.3.2.1324-03«Гигиеническиетребованияксрокамгодностии условиямхраненияпи- 
щевыхпродуктов» 

4.4. СанПиН2.1.4.1074-01«Питьеваявода.Гигиеническиетребованияккачествуводыцентрализо- 
ванныхсистемпитьевоговодоснабжения.Контролькачества.Гигиеническиетребованиякобес-
печениюбезопасностисистемгорячеговодоснабжения» 

4.5. СанПиН2.2.4.548-96«Гигиеническиетребованиякмикроклиматупроизводственныхпомеще- 
ний» 

4.6 СанПиН2.2.1/2.1.1.1278-03«Гигиеническиетребованиякестественному,искусственномуисо- 
вмещенномуосвещениюжилыхиобщественныхзданий» 

4.7 СанПиН2.2.4.1329-03«Требованияпозащитеперсоналаотвоздействияимпульсныхэлектро- 
магнитныхполей» 

4.8 СанПиН3.2.3215-14"ПрофилактикапаразитарныхболезнейнатерриторииРоссийской Федера- 
ции" 

4.9 СанПиН2.1.7.1322-03«Гигиеническиетребованиякразмещениюотходовпроизводстваипо- 
требления» 

4.10 СанПиН2.2.0.555-96«Гигиеническиетребованиякусловиямтрудаженщин» 

4.11 СанПиН2.2.4.3359-16"Санитарно-эпидемиологическиетребованиякфизическимфакторамна 
рабочихместах" 

4.12 СанПиН3.5.2.3472-17«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизацииипроведению 
дезинсекционныхмероприятийвборьбесчленистоногими,имеющимиэпидемиологическоеисани
тарно-гигиеническоезначение» 
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4.13 СП3.5.3.3223-14«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизациии проведениюдера- 
тизационныхмероприятий» 

4.14 СП2.2.2.1327-03«Гигиеническиетребованиякорганизациитехнологическихпроцессов,произ- 
водственномуоборудованиюирабочемуинструменту» 

4.15 СП3.1/3.2.3146-13«Общиетребованияпопрофилактикеинфекционныхипаразитарныхболез- 
ней» 

4.16 СП3.1.2.3114-13«Профилактикатуберкулеза» 

4.17 СП3.1.958-00«Профилактикавирусныхгепатитов.Общиетребованиякэпидемиологическому 
надзорузавирусными гепатитами» 

4.18 СП3.1.1.2341-08«ПрофилактикавирусногогепатитаВ» 

4.19 СП3.1.1.3108-13«Профилактикаострыхкишечныхинфекций» 

4.20 СП3.1.2.3109-13«Профилактикадифтерии» 

4.21 СП3.1.2.3117-13«Профилактикагриппаидругихострыхреспираторныхвирусныхинфекций» 

4.22 СП3.1.2952-11«Профилактикакори,краснухи,эпидемическогопаротита» 

4.23 СП3.1.2.3113-13«Профилактикастолбняка» 

4.24 СП3.1.7.2616-10«Профилактикасальмонеллеза» 

4.25 СП3.3.2367-08«Организацияиммунопрофилактикиинфекционныхболезней» 

Санитарныенормы(СН),гигиеническиенормы(ГН),МУКидр. 

5.1. СН2.2.4/2.1.8.566-96«Производственная вибрация, вибрация впомещениях жилых, 
общественныхзданий» 

5.2. ГН2.2.5.3532-18"Предельнодопустимыеконцентрации(ПДК)вредныхвеществввоздухерабо- 
чейзоны" 

5.3. МУК4.2.1847-04«Санитарно-эпидемиологическаяоценкаобоснованиясроковгодностииусло-

вийхраненияпищевыхпродуктов» 

5.4 Р.2.2.2006-05«Руководствопогигиеническойоценкефактороврабочейсредыитрудовогопро- 
цесса.Критериии классификацияусловий труда» 

ГОСТы 

6.1. ГОСТ31985-2013«Услуги общественногопитания.Терминыиопределения» 

6.2. ГОСТ30389-2013«Услугиобщественногопитания.Предприятияобщественногопитания.Клас- 
сификацияи общиетребования» 

6.3. ГОСТ30524-2013«Услуги общественногопитания.Требованиякперсоналу» 

6.4. ГОСТ30390-2013«Услугиобщественногопитания.Продукцияобщественногопитания,реали- 
зуемаянаселению. Общиетехническиеусловия» 

6.5 ГОСТР52113-2014«Услугинаселению.Номенклатура показателейкачествауслуг 

6.6 ГОСТ31986-2012«Услугиобщественногопитания.Методорганолептическойоценкикачества 
продукции общественногопитания» 

6.7 ГОСТ31987-2012«Услугиобщественногопитания.Технологическиедокументынапродукцию 
общественногопитания. Общиетребованиякоформлению, построениюи содержанию» 

6.8 ГОСТР56746-2015«Программыпредварительныхтребованийпобезопасностипищевойпро- 
дукции. Часть2. Общественноепитание» 

6.9 ГОСТ31988-2012«Услугиобщественногопитания.Методрасчетаотходовипотерьсырьяипи- 
щевыхпродуктов припроизводствепродукцииобщественногопитания» 
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ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАССП 

Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеу

чреждение«Детскийсад комбинированного вида №12"  
 
Издание: 1 Лист 9из32 

  

 

5 . Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для человека и окружающей среды, продукции и технологии ее произ-

водства, 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, 

запла-нированные 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,предпринимаемые 

для снижения 

потенциальныхопас

ностей 

Периодичность

действия 

Документы,подтверждающиевы- 

полнение устанавливающих требо-

ваний 

Должность 

ответственного

лица 

 

1. 

 

Инфраструктура 

Обеспечение необходимым ко-

личеством помещенийи сани-

тарно-техническимоборудова- 

нием 

 
Постоянно 

 
План помещений 

Заведующий 

Проведение ремонтных 

работ,для обеспечения 

надлежащегосанитарно-

гигиеническогосо- 
стояния. 

По мере необходи-

мости, в связи 

споломкой 

 

Договоры (при 

необходимости)Актывыполнен

ныхработ 

 

Зам. 

заведующего по 

ХР 

Уборка прилегающей террито-

рии 

Чистка 

ивывозснегаУдалениерас

тительности 

Ежедневно 
 

По мере необходи-

мости 

 

Договор (при 

необходимости)Актывыполне

нныхработ 

Зам.      

заведующего 

по ХР 

 

 

2. 

 

Производственнаясреда 

Обеспечение последовательно-

ститехнологическихпроцессов. 

Постоянно План помещения со схемой 

потоковдвижения персонала, сырья, 

материа-лов, готовой продукции, 

чистой игрязнойпосуды,отходов. 

Шеф-повар 
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  Идентификация и 

обозначениепомещений в 

соответствии с назначением 

 Визуальный контроль наличия 

маркировкипомещений 

 

Контроль санитарного 

состоянияпроизводственного и 

складскихпомещений,втомчисл

е 

поврежденийвнутреннейотделк

и 

Ежедневно Журнал замечаний по санитарному 

со-стоянию помещений и 

генеральныхуборок 

Зам. 
заведующего 
по ХР 

 

3. 

 

Инженерные 

системы 

Обеспечение предприятия 

питьевойхолоднойигорячейвод

ойв необходимомколичестве 

Постоянно Договор на 

водоснабжение 

Наличиеводонагревателе

й 

Зам. 
заведующего 
по ХР 

Контроль работы и 

состоянияосветительныхпри

боров 

Постоянно 

Порезультат

ам 

контроляпланиро- 
ваниемероприятий 

Визуальныйконтроль Зам. 
заведующего 
по ХР 

Контроль работы и 
состояния 

отопительных 

приборов 

Постоянно
Порезультата

м 

контроля 

планированиемер

оприятий 

Визуальныйконтроль Зам. 
заведующего 

по ХР 

Контроль работы и 

состояния 

вентиляционной 
системы 

 

 

 

Постоянно

Порезультата

м 

контроля 

планированиемер

оприятий 

Визуальный 

контроль. Договоры 

Акты выполненных 

работ.Журналпрофилактического 

осмотра и ремонтаоборудования, 

вентиляционной 

системы,водоснабжения,канализации

Зам. 

заведующего 

по ХР 

ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАССП 

Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеу

чреждение«Детскийсад комбинированного вида №12"  
 
Издание: 1 Лист 10из32 
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,ос- 

вещенияипомещений 

ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАСС

П 

Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательно

еучреждение«Детскийсад комбинированного вида 

№12"  

 
Издание: 1 Лист 11из32 

 

  Контроль работы систем водо-

отведения, осмотр люков, откач-

ка стоковых вод, очистка систе-

мы канализации и водоотведе-

ния. 

Постоянный,По

меренеобходи- 

мости 

Визуальныйконтроль 
Договор со специализированной орга-

низацией. 

Журналпрофилактическогоосмотра и 

ремонта оборудования, вен-

тиляционнойсистемы,водоснабжения, 
канализации,освещенияипомещений 

Зам. 
заведующего  

по ХР 

4. Техническоеобслужив

аниеоборудования, 

пригод-ность 

инвентаря,посуды,тар

ы 

Выбор оборудования, 

инвентаря,посуды 

итарысучетомтребо-

ванийобеспеченияпищевой 

безопасности 

По мере необходи-

мости 

Паспорта на 

оборудованиеДокументы, 

подтверждающие соот-

ветствиеустановленнымтребованиям 

Актысписания 

Зам. 
заведующего  

по ХР 

Размещение 

технологическогооборудования 

с обеспечениемнеобходимого 

пространства 

дляосуществлениятехнологичес

ких 
операций 

По мере необходи-

мости 
Схемы размещенияоборудования Зам. 

заведующего  

по ХР 
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Планирование и проведение об-

служиванияоборудования 

По мере необходи-

мости, в случае по-

ломки 

Разовые договора на техническое об-

служиваниеоборудования. 

График ППР и ТО оборудования от-

сутствует 

Акт выполненных работ. 

Журналпрофилактического осмотра и 

ремонтаоборудования,вентиляционно

йсисте- 

мы, водоснабжения, канализации, ос-

вещенияипомещений 

 

Зам. 

заведующего  

по ХР 

Осмотр оборудования 

передэксплуатацией 

По мере необходи-

мости 

Визуальный контроль.Журналпрофи-

лактического осмотра и ремонта обору-

дования, вентиляционной системы, во-

доснабжения,канализации,освещенияи 
помещений 

Повар 

ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАССП 

Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеу

чреждение «Детскийсад комбинированного вида №12"  
 
Издание: 1 Лист 12из32 

 

  ПроведениеповеркиСИ Согласнографика 
поверки 

ПаспортнаСИ 
Свидетельстваоповерке 

Зам. 
заведующего  

по ХР 

 

 

5. 

 

Санитарноесо

стояниепоме

щений,оборуд

ования,инвен

таря,посуды,т

ары 

Контроль за 

использованиемразрешенных 

для пищевой про-мышленности 

моющих и дезин-

фицирующихсредств 

Постоянно Документы на используемые 

моющиеидезинфицирующие 

средстваИнструкции по применению 

моющихи дезинфицирующих 

средства от про-изводителя. Журнал 

выдачи дезинфи-цирующих и 

моющих средств (хими-

ческихреагентов)и разведения дезин- 

фицирующихсредств 

Зам. 
заведующего  

по ХР 



13 
 

Контроль за хранением 

моющихсредств с контролем 

доступа вотдельно отведенном 

месте снанесенноймаркировкой 

Постоянно Журнал выдачи дезинфицирующих 

имоющихсредств(химическихреаген-

тов) и разведения 

дезинфицирующихсредств. 

Инструкции по применению 

моющихи 
дезинфицирующихсредстваотпро- 

изводителя 

Зам. 

заведующего  

по ХР 

Закреплениеуборочногоинвентар

я за санитарными 

ипроизводственнымипомеще- 

ниями и нанесение 

специальноймаркировки 

Постоянно Маркировка наинвентаре Шеф-повар 

Контроль за хранением убороч-

ногоинвентарявспециальноот- 
веденномместе 

Постоянно ВизуальныйконтрольИнс

трукцияпообработке 
уборочногоинвентаря 

Шеф-повар 

Контроль за проведениемсани-

тарной обработкой 

помещений,оборудования,инвен

таря,тарыи 
посуды. 

Согласно  

инструкциям 

Инструкция по уборке 

помещенийИнструкцияпомытьюстол

овойпосуды 

Инструкцияпообработкеоборудова- 

Шеф-повар 

ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАССП 

Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеу

чреждение«Детскийсад комбинированного вида №12"  
 
Издание: 1 Лист 13из32 

 

    ния 
Инструкция о правилах мытья кухон-

нойпосудыиинвентаря 

Инструкция по приготовлению дезин-

фицирующихрастворов 

Журнал замечаний по санитарному со-
стояниюпомещенийигенеральных 

уборок 
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Контрольработыбактерицидной 
лампы 

Ежедневно Журналучетаработыбактерицидных 
ламп 

Шеф-повар 

Контроль за наличием марки-

ровкирабочихрастворовдезин- 
фицирующих,моющихсредств 

Постоянно Визуальныйконтроль Шеф-повар 

 
 

6. 

 
 

Личная гигиена 

Контрользасоблюдениемправилл

ичной гигиеныперсоналом 

Постоянно Инструкция по личной гигиене персона-

ла 

Медсестра

Шеф-

повар 

Организацияпериодическихме-

дицинскихосмотров 

При 

поступлении,в 

последующем 

1развгод 

Договор на проведение 

медицинскихосмотров 

Личнаямедицинскаякнижка 
Журналпрохождениямедицинскогооб-

следования и гигиенического 

обученияперсонала 

Заведующий 

Осмотрперсоналапереддопус-

комкработе 

ЕжедневноК

аждуюсмену 

Гигиеническийжурнал(сотрудники) Медсестра 

Профессиональная и гигиениче-

скаяподготовка 

Нереже1разавгод Договорнапроведениепрофессиональ-

нойгигиенической подготовки 

Личныемедицинскиекнижки 

Журналпрохождениямедицинскогооб-

следованияигигиеническогообучения 

Заведующий 

ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАССП 

Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеу

чреждение«Детскийсад комбинированного вида №12"  
 
Издание: 1 Лист 14из32 

 

 

    персонала  

Контрользаобеспечениемсани- 
тарнойиспециальнойодеждойиоб

увью 

1разв год Личнаякарточкаучетавыдачисанитар-

ной одеждыиобуви 
Заведующий 

Организациястиркисанитарнойи 
специальнойодежды 

Постоянно Должностнаяинструкция Зам. 
заведующего  

по ХР 
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7. 

 

Борьба с 

вредителями(насекомы

ми и грызуна-ми) 

Организация работ по дератиза-

цииидезинсекции 

 

1развмесяц 
Договорнапроведениедератизациииде

зинсекции 

ООО«Санитарно-эпидемиологический 

сервис-Запад»,подоговору,ежемесяч-

но,Актывыполненныхработ 

Зам. 
заведующего  

по ХР 

Защита от проникновения в про-

изводственные помещения до-

машних животных, в том 

числегрызунов, и насекомых 

(засетчи-вание оконных и 

дверных про-емов, отверстий 

вентиляцион-

ныхсистем,отверстийвстенах, 
потолкахи полах). 

Постоянно Визуальныйосмотр Зам. 
заведующего по 

ХР 

Мониторинг 

эффективностиборьбыснасеко
мымиигрызу- 
нами 

Постоянно Визуальныйконтроль Зам.          

заведующего  
по ХР 

  

 

 

 

Обращениес 

Организация места сбора отхо-

дов и обеспечение 

маркировкиемкостей для сбора 

отходов 

впроизводственномпомещении 

Постоянно ПланпомещенийВизу

альныйконтроль 

Инструкцияобудаленииотходов 

Зам. 

заведующего  

по ХР 

ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАССП 

Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеу

чреждение«Детскийсад комбинированного вида №12"  
 
Издание: 1 Лист 15из32 

 

8. отходамип

роизводства 

Обеспечениесвоевременного

вывозаотходов 

Постоянно Договор ТКО/21/628 на 

 оказаниеуслуг по  обращению Зам.  
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Очистка и санитарная 

обработкаемкостейдляТКО 

Постоянно   с

 твердымикоммунальными 

отходами от 30.12.2020г. 

АктывыполненныхработГрафик 

вывоза 

отходовИнструкцияобудалениио

тходов 

заведующего  

по ХР 

 

 

 

 

 

9. 

 
 

Управлениезакупк

ами. 

Входнойконтроль. 

Входнойконтроль Каждаяпартия Журнал входного контроля 

сырья,продуктовибракеражаскоропор

тящейсяпищевойпродукцииИнструкц

ия о входномконтролепоступающих 

сырья, продуктов,материалов 

Сертификаты,декларациисоответст-

вия, свидетельства о 

государственнойрегистрации, 

ветеринарные 

документыДокументынаматериалы,ис

пользуе- 

мые для обслуживания и ремонта обо-

рудования. 

Кладовщик 

Осмотртранспортныхсредств 

вмоментподачина разгрузку 

Каждаяпартия Визуальныйконтроль Кладовщик 

Оценка, выбор и одобрение по-

ставщиков 

До заключения до-

говора 

Протоколы рассмотрения заявок 

научастиевоткрытомаукционе 

Заведующий 

  Контрользасоблюдениемусло- Постоянно Маркировочныеярлыки. Зам. заведующего 
по ХР 

ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАССП 

Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеу

чреждение«Детскийсад комбинированного вида №12"  
 
Издание: 1 Лист 16из32 
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10. 

 

 

 

Хранение продовольст-

венного 

сырья и пищевой 

продукции 

вий хранения(хранение про-

дуктов согласно 

классификациис соблюдением 

правил товарно-го соседства и 

размещения 

(наподтоварникахотстенына 

рас- 

стоянии 15-20 см), 

эффективныйоборотскладскихза

пасов). 

 Журнал учета температуры и влажно-

сти в складских помещениях. 

Журналучета температурного режима 

холо-дильного оборудования. 

Инструкцияпо хранению сырья и 

пищевых про-дуктов 

 

Обеспечениехолодильным обо-
рудованием. 

Постоянно ПланпомещенийПаспорта 
наоборудование 

Заведующий 

Обеспечение 
прослеживаемостипищевойпрод

укции 

Постоянно Маркировочные ярлыки, 

этикетки.Журнал входного контроля 

сырья,продуктовибракеражаскоропор

тящейсяпищевойпродукцииИнструкц

ия о входномконтролепоступающих 

сырья, продуктов,материалов. 

Инструкция по хранениюсырья и 

пищевых 

продуктовТребованиевкладовуюНакл

аднаяна 

отпусктовара 

Заведующий 

Обеспечение отдельного 

местахранения и наличия 

маркировкипотенциально 

несоответствую-щейпродукции 

По мере образова-
ния 

Маркировкаместахранения 
«несоответствующая 

продукция».Журналучётанесоотв

етствующейпродукции 

Инструкцияпоуправлениюнесоот

ветствующей 

продукциейНакладнаянавозвратп

оставщику.Актнасписание. 
Утилизация. 

Кладовщик 

ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАССП 
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6. Объектыпроизводственногоконтроля, объемикратностьисследований 
 

 
 
 

  

№

п/п 

Наименованиеобъекта 
производственногокон

троля 

Объектисследования 
и (или) 

точкиконтроля(
ККТ) 

Видыисследования,конт

ролируемыепоказатели 

Периодичность 
производственного

контроля 

Документ,фиксирующий

результат 
объемисследований 

Ответственное

лицо 

1 2 3 4 5 6  

Входнойконтрольсырья ипищевыхпродуктов 

1 Входнойконтроль Сырьёи пищевая 1.Видицелостностьупаковки; Каждаяпартия Журнал 

входногоконтроля 

сырья,продуктов и 

бракеражаскоропортящ

ейсяпищевой 

продукцииИнструкция 

о 

входномконтролепосту

пающихсырья, 

продуктов,материалов 

Кладовщик 
 показателейкачестваи продукция 2.Маркировкавсоответствиис   
 безопасностипищевого  требованиями   

 сырьяипищевой  ТРТС022/2011   

 продукции  3.Соответствиепринадлежности   

   продукциикпартии,указаннойв   

   сопроводительнойдокументации;   

   4.Документ,подтверждающий   

   соответствиепродукции   

   требованиямТРТС021/2011   

   (декларацияосоответствии,   

   сертификатсоответствия,   

   ветеринарно-санитарная   

   экспертиза,свидетельствоо   

   государственнойрегистрации)   

   5.Санитарноесостояние   

   транспорта;   

   6.Температурныйрежимдоставки   

Контрольнаэтапахтехнологическогопроцесса 
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2. Хранениесырья ККТ1 Контрольусловийхраненияв 

соответствии с 

рабочимлистомХАССП РЛ-

1 

2 

разавденьутром

ивечером 

Журналучетатемперат

урыивлажностивсклад

скихпомещениях. 

Журналучета 

температурногорежим

а 

холодильногооборудо

вания. 

Инструкция 

похранениюсырья
и 

пищевыхпродуктов 

Кдадовщик 

3. Термическая

обработка 

ККТ2 Контроль 

параметровтермическо

йобработки 

в соответствиисрабочим 
листом ХАССПРЛ-2 

каждаяпартия Журнал 

бракеражаготовой 

пищевойпродукции 

Шеф-повар 

4. Контроль 

(бракераж)выпускае

мойпродукции 

Готоваяпродукция Органолептическая 
оценкакачества 

Каждаяпартия Журнал 

бракеражаготовой 

пищевойпродукции 

Журнал 

витаминизацииблюд. 

Инструкция по 

отборусуточнойпробы 

впищеблоке 

ЗаведующийМед

сестра 

Шеф-повар 

 

 

Лабораторныйиинструментальныйконтроль 
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6. Контроль 

показателейбезопасно

стиикачества 

Готоваяпродукция Микробиологическиеисследован

ияпробготовыхблюд 

2 разавгод ПротоколыЛИ Заведующий 
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   Физико-химическиеисследования: 
- Свитаминизация 

- определениесоответствия 

фактического химического 
составарасчетнымданным 

2разавгод1

развгод 

ПротоколыЛИпродукц

ии 

Согласноутвержденног

ографика 

 

7. Санитарно-

эпидемиологический

режимнапроизводст

ве 

Объекты: производ-

ственноеоборудо-

вание,инвентарь, 

тара, руки и спец-

одеждаперсонала 

смывынаналичиесанитарно-

показательнойфлоры,БГКП,яицгел

ьминтов 

1развгод ПротоколыЛИпродукц

ии 

Согласноутвержденног

ографика 

Заведующий 

8. Производственнаясреда Условия труда
 нарабочем
месте 

Специальнаяоценкаусловийтрудав 

соответствии с Федеральным за-

коном№426-ФЗот 
28.12.2013Проведение 

инструментальныхисследованийии

змерений 

1разв3года Сводная 

ведомостьрезультато

в 
проверкиспециально

й 

оценкиусловийтруда
ПротоколыЛИ 

Договорсорганиз

ацией,имеющейл

ицензиюЗаведу

ющий 

9. Мониторинг 

качестваибезопаснос

типитьевойводы 

Водапитьевая Органолептические,Микробиологич

еские показателиСанПиН 

2.1.4.1074-01 

1развгод 

2разавгод 

ПротоколыЛИ Договорсиспы

тательнойлабо

раторией 
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7. Готовностьквозможнымаварийнымситуациям 

 
№

п/п 
Видывозможныхава-

рийныхситуаций 

Возможныепоследствия Мероприятия 

1. Прекращениеподачиэлек-

троэнергии 

Травмы работников в 

неосвещенныхпомещенияхпредприя

тия. 

Отключение холодильного оборудова-

ния, нарушение условий хранения про-

дукции 

1. Обеспечитьаварийноеосвещениеобъектадомоментаустраненияава-

рийнойситуации. 

2. Отключитьвсеэлектроприборыдляпредупреждениязамыканияприпо

даче электричествавсеть. 

3. Сообщитьопрекращенииподачиэлектроэнергиивэлектросетевуюко

мпанию 

4. Обеспечитьнадлежащиеусловияхраненияпродуктов 
2. Прекращениеподачи воды Распространениекишечныхинфекций,

нарушение санэпид.режима 

1. Приостановитьработудополного устраненияаварии. 

2. ИнформироватьслужбуРоспотребнадзораосложившейсяаварийнойси

туации. 
3. Засорвнутреннейсистемык

анализации 

Распространениекишечныхинфекций,

нарушение санэпид.режима 

1. Сообщитьослучаеавариивканализационнойсетипотел. 4-20-93 
2. Усилитьсанэпид.режим(провестидополнительнуюобработкуслужеб-

ных и бытовых помещений с использованием дезинфицирующих 

средств,проводить дополнительную обработку рук дезинфицирующими 

средства-ми),принятьэкстренные мерыпоустранениюаварии. 

3. Временноприостановитьработы. 

4. Информировать службу Роспотребнадзора осложившейся 

аварийнойситуации. 
4. Выход из строя технологи-

ческогооборудования 

Снижение качества и безопасности про-

дукции 

1. Принятьмерыпоустранениюнеисправностиоборудования. 

2. Снятьсреализациипродукцию,несоответствующуюустановленнымтр

ебованиямипредставляющуюопасностьдлячеловека. 

3. Обеспечитьобособленноехранениепродукции,неотвечающей требо-

ваниямпокачествуибезопасностиипринятьмерыдля еёуничтожения. 

5. Прекращениеподачи тепла Переохлаждение работающих, возник-

новениепростудныхзаболеваний 

1.Приостановить или прекратить работудо устранения аварийной си-

туации. 
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№

п/п 
Видывозможныхава- 

рийныхситуаций 
Возможныепоследствия Мероприятия 

   2.Принятьэкстренныемерыдляустраненияаварийнойситуации. 

 

 

8. Ответственностьиполномочия 

 ВсоответствиисдействующимзаконодательствомперсональнуюответственностьзабезопасностьвыпускаемойпродукциинесетзаведующийМуници

пального бюджетного дошкольного образовательного учреждения муниципального образования "город Бугуруслан" "Детский сад №3""Чулпан" 

ипринимаетнасебяобязательствопоразработкеивнедрениюворганизацииПрограммыпроизводственногоконтроляобеспечениябезопасности 

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

такжепоследовательномуулучшению еерезультативностипосредством: 

- установленияприоритетнойцельюорганизацииобеспечениебезопасностипищевойпродукции; 
- доведения до сведения персонала важности выполнения требований ТР ТС 021/2011, требований настоящей Программы, 

соответствующихюридическихтребований,атакже требованийпотребителей,касающихсябезопасностипищевойпродукции; 

- разработкиполитикивобластиобеспечениябезопасностипищевойпродукции; 

- обеспечениянеобходимымиресурсами. 

 Свидетельством принятых обязательств является Политика по обеспечению безопасности пищевой продукции произведенной 

впищеблокахдетскогосада. 

ОтветственностьзадоведениеПолитикипообеспечениюбезопасностипищевойпродукциидоперсоналастоловойвозлагаетсяназаведующую. 

Политика по обеспечению безопасности пищевой продукции доводится до всего персонала в ходе проведения совещаний, наличием 

текстаПолитикинаинформационныхстендах,ознакомлениемстекстомПолитикиприприеменаработу.  

 Ответственныйзаорганизациюиосуществлениепроизводственногоконтролявпищеблокедетскогосадазаведующий. 
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-приказот25.02.2020 №15/1 

- 

ПриказосозданиирабочейгруппыХАССПиразработкепрограммыпроизводственногоконтроляобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаос

новепринциповХАССПот11.01.2021г. №1/1 

Отчетопроведениипроизводственногоконтроляпредоставляетсязаведующимпозапросаморганов,уполномоченныхосуществлятьгосударственныйсанита

рно-эпидемиологическийконтроль. 

 Переченьдолжностей,деятельностькоторыхсвязанаспроизводством,хранением,транспортировкойиреализациейпищевыхпродуктов: 

ЗаведующийДОО–1 

шеф- повар - 1 

кладовщик –1чел 

повар-3чел 
 

6.  Переченьформучетаиотчетностидляосуществлениядеятельностиипроведенияпроизводственногоконтроля 

 

Наименованиежурналов Ответственныйза 
заполнение 

Место хранения 

Гигиеническийжурнал(сотрудники) медсестра Мед.кабинет 

Журналпрохождениямедицинскогообследованияигигиеническогообученияперсонала медсестра Мед.кабинет 

Журналучетатемпературногорежимахолодильногооборудования Младшийвоспитатель пищеблок 

Журнал учетатемпературыивлажностивскладскихпомещениях Младшийвоспитатель Пищеблок 

Журналвходногоконтроля сырья,продуктовибракеража 
скоропортящейсяпищевойпродукции 

Младшийвоспитатель Пищеблок 

Журналбракеражаготовойпищевойпродукции бракеражнаякомиссия Пищеблок 

ЖурналС-витаминизацииблюд Младшийвоспитатель Пищеблок 

Журналвыдачидезинфицирующихимоющихсредств(химическихреагентов)иразведениядезинфици

рующихсредств 

Младшийвоспитатель Пищеблок 
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Журнал учетаработыбактерицидныхламп младшийвоспитатель Вгруппах 

Журналрегистрацииинструктажапотехникебезопасностинарабочемместе заведующий Кабинетзаведующего 

Журналрегистрации инструктажапопожарнойбезопасностинарабочемместе заведующий Кабинетзаведующего 

Журналзамечаний посанитарномусостояниюпомещений ипроведениягенеральныхуборок заведующий Кабинетзаведующего 

Журналучётанесоответствующейпродукции Младшийвоспитатель Кабинетзаведующего 

Журналпрофилактическогоосмотраиремонтаоборудования, 
вентиляционнойсистемы,водоснабжения,канализации,освещенияипомещений 

заведующий Кабинетзаведующего 

Гигиеническийжурнал(сотрудники) 
 

 
 

N 

п/п 

Дата Ф.И.О.ра- 

ботника (по-

следнее 

приналичи

и) 

Должность Подписьсотрудникао

б отсутствии призна-

ковинфекционныхзаб

олеваний у сотруд-

никаичленовсемьи 

Подписьсотрудника 

оботсутствии 

заболеванийверхних 

дыхательныхпутей и 

гнойничковыхзаболева

ний кожи рук 

иоткрытыхповерхносте

й 
тела 

Результат 

осмотрамедицинск

им ра-ботником 

(ответст-венным 

лицом)(допущен/о

тстранен) 

Подпись меди-

цинскогора-

ботника (от-

ветст- 

венноголица) 

1.        

2.        
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Журналучетатемпературногорежимахолодильногооборудования 

 
Наименование

помещения 

иномер холо-

дильника 

Температура,°С Корректирующие

действия 
Месяц, число 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 
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Журналучетатемпературыивлажностивскладскихпомещниях 
 

Фиксируемые

показатели 

Наименованиепомещения  Корректирующие

действия 

Месяц число 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 

Температура°С                                 

Влажность,%                                 

 
 

Журналвходногоконтролясырья, 

продуктовибракеражаскоропортящейсяпищевой

продукции 
Датаич

ас,пост

уп-

ления 
пищевой

продук-

ции 

Наименованиес

ырья,продуктов 

Фа-

совка 

Датаи

зго-

товле-

ния 

Изгото-

витель 

Постав-

щик 

Коли-

чествопо

сту-

пившего

продукта

(в 

кг,литра

х,шт) 

№ 
документа,подт

вержда-
ющегобезопас-

ность 
принятогопищев

ого про-
дукта(деклара-

ция о соответ-

ствии, свиде-

тельствоогосу-

дарст- 

венной регист-

рации, доку-

менты по ре-

зультатамвете-

ринарно-

санитарной 
экспертизы) 

Результатыо

рганолепти-

ческойоцен-

ки, поступив-

шегопродо-

вольствен-

ного сырья 

ипищевыхпр

одуктов 

Срокгод-

ностиконеч

ныйсрок 

реали-

зации. 

Условияхр

анения 

Датаи

часфа

кти-

ческой

реали-

зации 

Подпись

ответст-

венного

лица 

Приме-

чание 
Замечанияп

о услови-

ям транс-

портиров-

ки, состоя-

нию 

тары,упако

вки,маркир

овки 
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ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАССП 

Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеу

чреждение«Детскийсад комбинированного вида №12"  
 
Издание: 1 Лист 26из32 

 

 

Журналучётанесоответствующейпродукции 
 

 

Дата и 

час,поступ

-ленияпи-

щевой про-

дук-ции 

Наименование

сырья, продук-

тов 

Дата 

изготовленияИзготовите

ль/ постав-щик 

№документа,подтверждающегобез
опасность принятого 

пищевогопродукта (декларация о 

соответ-ствии, свидетельство о 

государст-венной регистрации, 

документыпо результатам 

ветеринарно-

санитарнойэкспертизы) 

Результаты орга-

нолепти- 

ческой 

оценки,поступ

ив-шегопродо-

вольствен- 

ного сырья и пи-

щевыхпродуктов 

Описаниене

соответствия 

Корректирующие

действия 

Примечание 

        

 

Журналпрофилактическогоосмотраиремонтаоборудования,вентиляционнойси

стемы,водоснабжения,канализации,освещенияипомещений 

 

Дата

время 

 

Наименованиеобо

рудованияили 

системы 

 

Описаниенеисправности,

видаработ 

Сведения 

опередачез

аявки 

Сведения 

обустранениин

еисправности 
Кто проводил 

Ктопри

нялраб

оту 
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ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАССП 

Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеу

чреждение«Детскийсад комбинированного вида №12"  
 
Издание: 1 Лист 27из32 

 

 

Журналбракеражаготовойпищевойпродукции 
 

Дата и 

часизгото

в-ления 
блюда 

Время 

снятиябрак

еража 

Наименование 

готовогоблюда 

Результатыорганолептиче-

ской оценки качества 

готовыхблюд 

Разрешение 

креализациибл

юда,кули- 
нарногоизделия 

Подписи 

членовбракера

жнойкомиссии 

Результатывзвеш

иванияпорционн

ыхблюд 

Примечание 

        

 

Журнал С-витаминизацииблюд 

 
 

Дата 

НаименованиеВитами

низированногоблюда,

напитка 

Времяприем

а блю-да 

Числовитам

инизи-

рованныхпо

рций 

Содержаниеа

скорбиновой

кислоты 

втаблеткеили

дозе,г 

Количествоас

корбиновойк

ислоты,введе

нной 

вобщуюмассу 
блюда,г 

Времявведен

ияаскорбино

войкислоты 

Ответствен-

ный 
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ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАССП 

Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеу

чреждение«Детскийсад комбинированного вида №12"  
 
Издание: 1 Лист 28из32 

 

 

 

 Журнал 

выдачидезинфицирующихимоющихсредств(химическихреагентов)иразведени

я дезинфицирующихсредств 

 
 

Дата 

 

Наименование

средства 

 

Количество 

 

Кто выдал 

 

Комувыдали 

 

Датаразве-

дения 

Концентрациядез.растворов-

соотношение 

водыисредства 

 

Подпись 

        

 
 

Журналучетаработыбактерицидныхламп 

 
 

Дата 

 

Место(цех) 

 

Часвключения 

 

Часвыключения 

 

Итогочасовработы 

 

Ответственный 

      

 
Суммарноеколичествоотработанныхчасовпостранице: 

Времяработылампырассчитанона(указатьсколько часов). 
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ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАССП 

Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеу

чреждение«Детскийсад комбинированного вида №12"  
 
Издание: 1 Лист 29из32 

 

Журнал замечанийпосанитарномусостояниюпомещенийигенеральныхуборок 

 
 

 

Дата 

 

Наименование

цеха (места) 

 

Выявленныезамечания 

 

Корректирующие

действия 

 

Ответственный

за контроль 

Дата 

выполненияотв

етственныйзавы

полнение 
      

 

 

 

Журналрегистрацииинструктажапотехникебезопасностинарабочемместе 
Дата Ф.И.О. 

Инструкти-

руемого 

Годро

ждения 

Профессия,

должность

инструкти-

руемого 

Видинструкта

жа(первичный 

нарабочем 

месте,повторн

ый, 

внеплановый) 

Причинапро

ведениявнеп

лановогоинст

руктажа 

Фамилия,иниц

иалыинструкт

ирую-

щего,допускаю

щего 

Подпись Стажировка нарабочемместе 

Инструк-

тирую-

щего 

Инст-

рукти-

руемо-

го 

Коли-

чествосм

ен(с….по

…) 

Стажи-

ровкупр

ошел(по

дпись 
работника) 

Знанияпровери

л,допусккработ

епроизвел 
(подпись,дата) 

            

 

Примечания: 

1. Напервой страницежурналаприводитсясписокинструктируемыхлицивклеиваетсяпрограммаинструктажа.  

2. Вграфе2записываютсявсеинструктируемыелицабригады,смены,присутствующиевовремяпроведенияинструктажа. 

3. Вграфе5записываютсятемыинструктажаодинраздлявсейгруппыинструктируемых. 

4. Журналыинструктажейдолжныбытьпронумерованы,прошнурованыискреплены. 
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ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАССП 

Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеу

чреждение«Детскийсад комбинированного вида №12"  
 
Издание: 1 Лист 30из32 

 

Журналрегистрацииинструктажапопожарнойбезопасностинарабочемместе 
 

 

ДАТА 

Фамилия, 

имя,отчествоинст

руктируемого 

 
Годро

ждения 

Профессия,должн

остьинструктируе

мого 

 
Тема 

плановогоинс

труктажа 

Фамилия, 

инициалы,должност

ьинструктирующего 

подписи 

Инструкти-

рующего 

Инструкти-

руемого 

        

 

Журналпрохождениямедицинскогообследованияигигиеническогообученияперсонала 
ФИО, 

долж-

ность 

Год рожде-

ния 

№Л

МК 

Гигиениче-

скаяатте-

стация 

Рентген

грудной

клетки 

Исследование

крови на си-

филис Дерма-

товенеролог 

1раз/год 

Исследования на но-

сительство возбуди-

телей кишечных ин-

фекций и серологи-

ческое 

обследованиенабрю

шнойтифпри(поступ

лении на ра-боту) 

Мазок 

иззева 

иноса 

настафи-

лококк(п

ри по-

ступле- 

нии 

нарабо

ту) 

Иссле-

дования

на гель-

минтозы

при по-

ступле-

нии 

наработ

у 

Гель-

минты1

раз/год 

Отоларин-

голог 

1раз/год 

Сто

мато

лог 

1раз/ 

 

год 

Нарко-

лог 

1развг

од 

Пси-

хиатр

1развг

од 

Тера-

певт1

раз/го

д 

Гине-

колог

1развг

од 

                

Образецоформлениялицевоголистажурнала 
 

  

 
Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеучреждение"Детскийсад комбинированного 

вида №12"г.Сорочинска Оренбургской области 

пищеблок 
Журнал(название) 

 
Ответственныйзаведениежурнала /Ф.И.О./ 
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ПрограммаобеспечениябезопасностипищевойпродукциинаосновепринциповХАССП 

Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеу

чреждение«Детскийсад комбинированного вида №12"  
 
Издание: 1 Лист 31из32 

 

 

 

 

 

  

  

 Примечание:Журналыможновестинабумажномносителеи/иливэлектронномвиде(наэлектронномносителе). 

ПЕРЕЧЕНЬИНСТРУКЦИЙ 

 
 Наименованиеинструкций 

1 Инструкцияпоприготовлениюдезинфицирующихрастворов 

2 Инструкцияправиламытьярук 

3 Инструкцияполичнойгигиенеперсонала 

4 Инструкция пообработкеяиц 

5 Инструкцияпомытьюстоловой посуды 

6 Инструкцияоправилахмытьякухонной посудыиинвентаря 

7 Инструкция пообработкеуборочногоинвентаря 

8 Инструкцияпоуборкепомещений 

9 Инструкцияпосанитарнойобработкеоборудования 

10 Инструкцияобудаленииотходов 

11 Инструкцияпоотборусуточнойпробы впищеблоке 

12 Инструкцияпоуправлениюнесоответствующейпродукцией 

13 Инструкцияовходномконтролепоступающихсырья,продуктов,материалов 

14 Инструкцияпохранениюсырьяипищевыхпродуктов 

15 Инструкцияопосещениипроизводственныхпомещенийпостороннимилицами(посетителями) 

 

 
Начат: 202

 г.Окончен

:  202  г. 
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Муниципальноебюджетноедошкольноеобразовательноеу
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Издание: 1 Лист 32из32 
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37 
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