
                                                                                                                                             УТВЕРЖДАЮ

Директор государственного учреждения образования «Мурованоошмянковская средняя школа»

 _______________                   Л.В.Сульжицкая

«   01 » «      09      »   2025г.
Программа производственного контроля за качеством и безопасностью питания обучающихся в Мурованоошмянковской средней школе
Цель производственного контроля: обеспечение безопасности и безвредности для жизни и здоровья обучающихся и работников учреждения образования путем соблюдения требований санитарных правил, выполнения санитарно-противоэпидемических и профилактических мероприятий, организации и осуществления контроля за их исполнением.
Перечень нормативных документов:
Санитарные нормы и правила «Санитарно-эпидемиологические требования к осуществлению производственного контроля при производстве, реализации, хранении, транспортировке продовольственного сырья и (или) пищевых продуктов», утвержденные постановлением Минздрава Республики Беларусь от 30 марта 2012 г. № 32;

Санитарные нормы и правила 1.1.8.-24-2003 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических и профилактических мероприятий», утвержденные Постановлением Главного государственного санитарного врача Республики Беларусь 22.12.2003 № 183;

Общие санитарно-эпидемиологические требования к содержанию и эксплуатации капитальных строений (зданий, сооружений), изолированных помещений и иных объектов, принадлежащих субъектам хозяйствования, утвержденные Декретом Президента Республики Беларусь от 23.11.2017 № 7;

Специфические санитарно-эпидемиологические требования к содержанию и эксплуатации источников и систем питьевого водоснабжения, утвержденные Постановлением Совета Министров Республики Беларусь 19.12.2018 № 914;

Специфические санитарно-эпидемиологические требования к содержанию и эксплуатации учреждений образования, утвержденных постановлением Совета Министров Республики Беларусь от 07.08.2019 № 525;

Санитарные нормы и правила «Требования для учреждений дошкольного образования», утвержденных постановлением Министерства здравоохранения республики Беларусь 25.01.2013 № 8;

 Санитарные нормы и правила «Требования для учреждений общего среднего образования», утвержденных постановлением Министерства здравоохранения республики Беларусь 27.12.2012 № 206.


Сборник технологических карт блюд и изделий для питания учащихся учреждений, обеспечивающих получение общего среднего и профессионально-технического образования, утвержденный постановлением Министерства торговли Республики Беларусь от 11.07.2006 № 21


Сборник технологических карт блюд диетпитания, утв. постановлением Министерства торговли Республики Беларусь от 12.02.2003 № 7/8


Сборник технологических карт кондитерских и булочных изделий для торговых объектов общественного питания, утвержденный постановлением Министерства торговли Республики Беларусь от 20.04.2007 № 26


Информационный сборник технологических карт блюд и изделий для питания обучающихся учреждений общего среднего образования, подготовленный Министерством образования Республики Беларусь, 2023 г. (сборник новых (фирменных) блюд)

Технические регламенты таможенного союза:
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»; 


ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»; 


ТР ТС 029/2012 «О безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»;

ТР ТС 029/2012 «О безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе лечебного и диетического профилактического питания»;
ККТ № 1 - хранение скоропортящихся пищевых продуктов

ККТ № 2 - термическая обработка
Для организации производственного контроля в ККТ № 1 используются термометры, встроенные в холодильники и ТС-7АМК (2 шт.-стеклянные жидкостные измеряют от -30( С до +50( С), психрометры (гигрометры психрометрические): ВИТ 1 – холодный период года, ВИТ 2 – теплый период года. 

 Для организации производственного контроля в ККТ № 2 для теплового оборудования (жарочных шкафов) используются таймер времени на магните, встроенные таймеры, цифровой термометр – чек-темп для определения температуры внутри приготавливаемых блюд (измеряет от 0( С до +200( С).
Результаты контроля в ККТ фиксируются в журналах. 

	№ п/п
	Контрольная точка
	Контролируемые параметры в соответствии с требованиями СанПин
	Периодичность
	Ответственный за выполнение 
(должность)
	Нормативные документы
	Регистрация результатов контроля (учетный документ)
	Предупреждающие действия в случае несоответствия

	
	Контрольная точка № 1. Доставка и хранение продовольственного сырья и пищевых продуктов

	1.
	прием продовольственного сырья и пищевых продуктов
	наличие документов, подтверждающих качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов, товарно-транспортной накладной, 

качество потребительской упаковки, маркировки, транспортной упаковки;

органолептические показатели (внешний вид, цвет, запах);
	каждая партия
	Кладовщик Мойсевич Т.И. или лицо его заменяющее
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	журнал входного контроля
	приостановка приемки, информирование руководства, возврат поставщику (составить акт возврата)

	
	
	соблюдение товарного соседства; условий транспортировки (санитарное состояние транспортного средства и иное), в том числе для скоропортящейся и особо скоропортящейся продукции (температурного режима); использование поставщиками спецодежды при выполнении погрузочно-разгрузочных работ на территории учреждения
	при доставке


	кладовщик Мойсевич Т.И. или лицо его заменяющее
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	визуально
	приостановка приемки, информирование руководства

	
	
	использование поставщиками продовольственных, иных товаров масок и перчаток при выполнении погрузочно-разгрузочных работ на территории учреждения, прием документов бесконтактным способом (выделение)
	при доставке в период эпидситуации 

	Кладовщик Мойсевич Т.И. или лицо его заменяющее
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	визуально
	приостановка приемки, информирование руководства

	2.
	склад для хранения пищевых продуктов

	температура, относительная влажность воздуха (с помощью гидрометра психометрического).

Использование в зависимости от сезона (ВИТ-1 - для зимнего периода и ВИТ-2 – для летнего периода)
	ежедневно
	Кладовщик Мойсевич Т.И. или лицо его заменяющее
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН 
	журнал температурно-влажностного режима


	информирование руководства, устранение нарушений

	3.
	
	соблюдение при хранении пищевых продуктов условий, предотвращающих их порчу и загрязнение
	постоянно
	Кладовщик Мойсевич Т.И. или лицо его заменяющее
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	визуально
	информирование руководства, устранение нарушений

	4.
	
	грызунонепроницаемость производственных помещения, овощехранилища
	постоянно
	Кладовщик Мойсевич Т.И. или лицо его заменяющее
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	визуально
	информирование руководства, устранение нарушений

	Контрольная точка № 2. Измерительное оборудование

	5.


	весы для:

сырой продукции;

готовой продукции;

для корнеплодов и картофеля;

условно-чистой плодоовощной продукции (в складских помещениях; помещениях объекта питания)
	подтверждение соответствия средств измерения (СИ) установленным техническими требованиями
	1 раз в год (поверка) согласно графику поверки СИ
	Заведующий хозяйством Грищенкова Я.В.
	Постановление Государственного комитета по стандартизации РБ 21.04.2021 № 40 «Об осуществлении метрологической оценки в виде работ по государственной проверке средств измерений»;

Постановление Государственного комитета по стандартизации РБ от 20.04.2021 № 39 «О перечне категорий средств измерений»
	журнал поверки весоизмерительного оборудования
	информирование руководства, проведение ремонтных работ

	6.
	термометры для измерения температуры в холодильном оборудовании, воды в моечных и производственных ваннах 

гидрометры психометрические для измерения относительной влажности воздуха
	 периодичность поверки 
	согласно плану-графику технического обслуживания средств измерения
	Заведующий хозяйством Грищенкова Я.В.
	Постановление Государственного комитета по стандартизации РБ 21.04.2021 № 40 «Об осуществлении метрологической оценки в виде работ по государственной проверке средств измерений»;

Постановление Государственного комитета по стандартизации РБ от 20.04.2021 № 39 «О перечне категорий средств измерений»
	журнал поверки весоизмеритель-ного оборудования
	информирование руководства, устранение нарушений

	7.
	
	техническое обслуживание (настройка и регулировка средств измерения, приведение их технических характеристик в соответствие с требованиями ГОСТ и описание типа средств измерения)
	ежедневно
	Заведующий хозяйством Грищенкова Я.В.
	паспорт на средства измерения


	план - график технического обслуживания средств измерения
	информирование

руководства, проведение ремонтных работ

	КРИТИЧЕСКАЯ КОНТРОЛЬНАЯ ТОЧКА № 1 «ХРАНЕНИЕ СКОРОПОРТЯЩИХСЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ»

	8.
	контроль температуры хранения 
продовольственного сырья, полуфабрикатов, готовой продукции
	температура (согласно условиям, установленным производителем)
 температура

(для особо скоропортящихся, скоропортящихся продуктов и сырья  от +20С до + 60С, 

от -10С до + 40С – охлажденная продукция из мяса птицы)
	2 раза в день
	Кладовщик Мойсевич Т.И., повар Гавлас Д.И.
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	журнал температурно-влажностного режима
	информирование руководства, проведение ремонтных работ

	
	контроль температуры хранения  замороженного сырья
	температура 

(согласно условиям, установленным производителем) 

(от -120С до -180С)
	2 раза в день


	Кладовщик Мойсевич Т.И., повар Гавлас Д.И.
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	журнал температурно-влажностного режима
	информирование руководства, проведение ремонтных работ

	
	
	соблюдение при хранении пищевых продуктов правил товарного соседства
	постоянно


	Кладовщик Мойсевич Т.И., повар Гавлас Д.И.
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	визуально
	устранение нарушений

	9.
	контрольное измерение температуры контрольным термометром

	температура в холодильном, морозильном оборудовании
	при проведении мониторинга
	 лицо, осуществляющее проверку (Сульжицкая Л.В., Богданович Д.П.)
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	журнал температурно-влажностного  режима 
	в случае отклонения сделать запись в контрольном листе критических отклонений температуры

	10
	контроль 

за соблюдением дефростации замороженного продовольственного сырья
	контроль температуры и времени дефростации в холодильном оборудовании, времени дефростации на воздухе  


	постоянно, при приготовлении


	Кладовщик Мойсевич Т.И., повар Гавлас Д.И.
	СанПиН
Сборник технологических карт (технологические карты)
	журнал дефростации замороженного сырья


	Информирование руководства, устранение нарушений, при нарушении 

утилизация

	КРИТИЧЕСКАЯ КОНТРОЛЬНАЯ ТОЧКА № 2 «ТЕРМИЧЕСКАЯ ОБРАБОТКА (мясные, рыбные изделия, из птицы, яиц, творога, запеканки и др.) 

	11.
	контроль 

за соблюдением температурного режима и продолжительностью тепловой обработки 
	контроль температуры, времени приготовления, контроль готовности блюда с использованием средства измерения (чек-темпа или иных средств) 


	ежедневно, каждая приготовленная партия
	Гавлас Д.И., Павловская Е.И., Сороко М.А.

	СанПиН, 
Сборник технологических карт (технологические карты)
	журнал качества термической обработки блюд
	Доготовка блюда (при возможности) и(или) 

утилизация (в случае невозможности доготовки блюда)

	Контрольная точка № 3 «Условия хранения и обработки яиц»

	12.
	контроль за условиями хранения, обработки яиц
	хранение при температуре не выше 200С;

обработка в двух специально выделенных ваннах (емкостях)
	при хранении, при приготовлении блюд
	Гавлас Д.И., Павловская Е.И. , Сороко М.А.
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
Санитарная инструкция №7

	 визуально
	устранение нарушений

	Контрольная точка № 4. Соблюдение режимов мытья кухонной, столовой посуды и кухонного инвентаря

	13.


	моечные кухонной и столовой посуды


	наличие санитарных инструкций, маркировки моечных ванн 

	ежедневно

(перед производст-венным процессом)
	Сороко М.А. или лицо его заменяющее   
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН , 
Санитарные инструкции 

№17,18
	 визуально
	информирование руководства, устранение нарушений

	
	
	соблюдение режимов мытья посуды с применением разрешенных для этих целей моющих средств 
	ежедневно

(после каждого приема пищи в конце рабочего дня)
	Сороко М.А. или лицо его заменяющее,   
медицинский работник  Савастинкевич А.Л. 
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН  , 

Санитарные инструкции №12,17,18
	визуально
	информирование руководства, устранение нарушений

	
	
	проведение дезинфекции посуды с применением дезинфицирующих средств, эффективных в отношении вирусов
	в конце рабочего дня; в первые 1-
15 дней после каникулярного периода; 
в период эпидситуации
	Гавлас  Е.А.
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН , 

Санитарные инструкции №17,18
	лист (карта) контроля
	информирование руководства, устранение нарушений

	Контрольная точка № 5 «Содержание торгово-технологического оборудования»

	14.
	торгово-технологическое оборудование
	рабочее состояние
	ежедневно


	Гавлас Д.И., Павловская Е.И. , Сороко М.А.
	 ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	журнал ежедневного контроля рабочего состояния оборудования   
	информирование руководства, проведение ремонтных работ

	
	
	соблюдение режима мытья с использованием моющих средств
	после проведения технологической операции;

 в конце рабочего дня
	Гавлас Е.А.
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	визуально
	информирование руководства

	
	
	проведение дезинфекции технологического оборудования дезинфицирующими средствами, эффективными в отношении вирусов
	в конце рабочего дня
	Гавлас Е.А.
	 ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	лист (карта) контроля
	информирование руководства, устранение нарушений

	15.
	
	планово-предупредительный ремонт оборудования (подтверждение соответствия паспортным характеристикам)
	не реже одного раза в год 
	Заведующий хозяйством Грищенкова Я.В.
	ССЭТ, СанПиН
	акт (заключение) на соответствие торгово-технологического оборудования паспортным характеристикам
	проведение ремонтных работ



	16.
	вентиляционная система


	ревизия систем механической приточно-вытяжной вентиляции  


	не реже одного раза в три года
	заведующий хозяйством Грищенкова Я.В.
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	эксплуатационный и технический паспорт на вентиляционные установки, протоколы аэродинамических испытаний
	проведение ремонтных работ



	
	
	режим мытья с использованием моющих и дезинфицирующих средств, эффективных в отношении вирусов
	при проведении генеральной уборки, по мере необходимости
	Гавлас Д.И.,

или лицо его заменяющее,   

медицинский работник  Савастинкевич А.Л.
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	визуально
	информирование руководства

	Контрольная точка № 6 «Санитарное состояние производственных, бытовых помещений, оборудования»

	17
	санитарное состояние производственных, бытовых и др. помещений объекта питания
	проведение своевременной текущей (влажной) уборки с применением разрешенных для этих целей моющих средств 
	по мере необходимости, согласно графику уборки
	кухонный рабочий Гавлас Е.А.  
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
Санитарная инструкция №1

	контрольный лист (или журнал) санитарного содержания помещений
	информирование руководства, устранение нарушений

	
	
	работа бактерицидного освещения в цеху (зоне) нарезке готовой продукции 
	ежедневно: 

до начала рабочего дня 

(в отсутствии персонала)
	Повар Сороко М.А.

	ОСЭТ, ССЭТ, СанНиП, санитарная инструкция №25

	журнал работы бактерицидного освещения 
	устранение нарушений

	
	
	обработка рабочих поверхностей объекта общественного питания дезинфицирующими средствами, эффективными в отношении вирусов (согласно технологической карте)
	в конце рабочего дня
	кухонный рабочий Гавлас Е.А. 
	ОСЭТ, ССЭТ, 

СанПиН
Санитарные инструкции №4,5,14

	контрольный лист (или журнал) санитарного содержания помещений
	информирование руководства, устранение нарушений

	
	
	проведение уборки обеденного зала с применением дезинфицирующих средств, эффективных в отношении вирусов (в дополнение к влажной уборке), мест общего пользования (дверных ручек, поручней, столов, спинок стульев, (подлокотников кресел)
	после каждого посещения в первые 1-15 дней после каникулярного периода; в конце рабочего дня; в период эпидситуации
	кухонный рабочий Гавлас Е.А.  работник ответственный за уборку обеденного зала-Лакутиевская Т.И.

	ОСЭТ, ССЭТ,  СанПиН

	контрольный лист (или журнал) учёта проведения генеральных уборок
	информирование руководства, устранение нарушений

	
	
	проведение генеральной уборки с использованием моющих и дезинфицирующих средств эффективных в отношении вирусов
	1 раз в неделю   
	кухонный рабочий Гавлас Е.А. 
	 ОСЭТ, ССЭТ,  СанПиН
Санитарная инструкция №2,14
	контрольный лист (или журнал) учёта проведения генеральных уборок
	информирование руководства, устранение нарушений 

	Контрольная точка № 7 «Соблюдение правил личной гигиены работников объектов общественного питания»

	18.
	медицинский осмотр


	наличие медицинской справки
	в соответствии с графиком
1 раз в год
	медицинский работник Савастинкевич А.Л.  
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН, постановление МЗ РБ от 29.07.2019 № 74 «О проведении обязательных и внеочередных медицинских осмотров работающих»
	Журнал (график)  прохождения медосмотра
	информирование руководства, устранение нарушений 

	19.
	гигиеническое обучение 
	владение гигиеническими знаниями и навыками
	1 раз в год 
	медицинский работник Савастинкевич А.Л.
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	Журнал (график)  прохождения медосмотра
	информирование руководства

	20.
	проверка состояния здоровья и рук работников объекта питания по приходу на работу
	отсутствие заболеваний


	ежедневно до начала работы
	медицинский работник Савастинкевич А.Л.
	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	журнал «Здоровье»
	информирование руководства отстранение от работы

	21
	
	проведение термометрии
	ежедневно 
в период эпидситуации
	
	
	
	

	22
	контроль за использованием работниками объекта питания и дежурными по столовой средств индивидуальной защиты (одноразовые перчатки, маски - в период эпидситуации)
	использование одноразовых перчаток (масок - в период эпидситуации) при выдаче и раздаче пищи, сервировке обеденных столов, работе в цехе холодных закусок (нарезка салатов).


	ежедневно
	медицинский работник Савастинкевич А.Л. (при отсутствии повар Гавлас Д.И.) 


	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	визуально
	информирование руководства, устранение нарушений

	23
	соблюдение правил личной гигиены работниками объекта питания 
	обеспечение умывальников для работников объекта общественного питания дозаторами с жидким мылом, со средствами дезинфекции кожных покровов/антисептиками для кожи (оптимально использование локтевых,  сенсорных дозаторов) для обработки рук, одноразовых бумажных полотенец, средств индивидуальной защиты (одноразовые перчатки, маски - в период эпидситуации)
	ежедневно
	заведующий хозяйством Грищенкова Я.В.


	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	визуально
	информирование руководства, устранение нарушений

	
	
	контроль за регулярной заправкой дозаторов с жидким мылом и антисептиком, наличием одноразовых бумажных полотенец (исправностью электросушилок)
	ежедневно
	медицинский работник Савастинкевич А.Л. (при отсутствии повар Гавлас Д.И.) 


	ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН
	визуально
	информирование руководства, устранение нарушений

	Контрольная точка № 8 «Обращение с отходами производства»

	24.
	порядок сбора, денатурации, хранения, учета, вывоза пищевых отходов
	сбор, денатурация, хранение, учет, вывоз пищевых отходов
	ежедневно
	лицо ответственное за сбор, денатурацию отходов заведующий хозяйством Грищенкова Я.В.


	Закон РБ от 20.07.

2007 г. № 271-3 «Об обращении с отходами», постановление Министерства природных ресурсов и охраны окружающей среды РБ от 22.10.2010 № 45 «Об утверждении инструкции о порядке разработки и утверждения инструкции по обращению с отходами производства»,

инструкция по организации сбора, хранения, учета, транспортировки и уничтожения пищевых отходов
	журнал учета пищевых отходов
	информирование руководства, устранение нарушений

	Контрольная точка № 9 «Лабораторный контроль» (по договору, кратность согласованию с ЦГЭ)

	25.
	исследование 

отдельных приемов пищи, 

или отдельных блюд, кулинарных изделий
	соответствие химического состава и калорийности готовых блюд теоретическим данным (меню-раскладке)  
	учреждения образования – 3 раза в год;

учреждения образования с круглосуточным пребыванием – ежеквартально 
	медицинский работник или другой работник по договору
	Постановление Главного государственного санитарного врача РБ от 22.12.2003 № 183 «Об утверждении Санитарных правил 1.1.8-24-2003 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических и профилактических мероприятий»;

ОСЭТ, ССЭТ, СанНиП

	протокол испытаний
	информирование руководства установление причины и ее устранение

	26.
	исследование готовых блюд, кулинарных изделий, мучных кулинарных и кондитерских изделий собственного производства
	органолептические показатели


	ежедневно
	бракеражная комиссия
	
	бракеражный журнал
	информирование руководства, установление причины и ее устранение, снятие с реализации

	
	
	отбор суточных проб готовой продукции в стерильные емкости с крышками
(допускается не осуществлять отбор суточных проб при приготовлении блюд от партии менее 30 порций)
	ежедневно каждое приготовленное блюдо
	медицинский работник 
	
	
	хранение в холодильнике для готовой продукции в течение 24 часов при температуре +2 - +6 °С.

	
	
	 физико-химические показатели (массовая доля жира, влажность, пористость, кислотность, содержание сухих веществ)
	1 раз в квартал (четверть)
	работник лаборатории или другой работник по договору
	
	протокол испытаний
	информирование руководства, установление причины и ее устранение, снятие с реализации

	
	
	микробиологические показатели
	1 раз в квартал (четверть)
	работник лаборатории или медицинский работник, другой работник по договору
	
	протокол испытаний
	информирование руководства, установление причины и ее устранение, снятие с реализации

	27.
	исследование плодоовощной
продукции


	содержание пестицидов, нитратов, радионуклидов, солей тяжелых металлов, гельминтов
	при закладке на хранение при использовании с 

учебных хозяйств
	медицинский работник или другой работник по договору
	
	протокол испытаний
	информирование руководства, снятие с реализации

	28.
	исследование питьевой воды 
	микробиологические и санитарно-химические показатели
	перед началом учебного года, и (или) по необходимости
	работник лаборатории или

медицинский работник, другой работник по договору

	
	протокол испытаний
	информирование руководства установление причины и ее устранение

	29
	исследование питьевой воды после ее доочистки через локальные фильтры промышленного производства
	микробиологические показатели, санитарно-химические показатели
	1 раз в квартал
	работник лаборатории или медицинский работник, другой работник по договору 
	
	протокол испытаний
	информирование руководства установление причины и ее устранение

	30.
	исследование рук, оборудования, инвентаря


	микробиологические показатели
	1 раз в квартал (четверть)
	работник лаборатории или медицинский работник, другой работник по договору
	
	протокол испытаний
	информирование руководства установление причины и ее устранение


Приложение 1

Описание производственных процессов (с указанием обязательных к ним требований): 

Блюда должны готовиться на каждый прием пищи, могут храниться на электроплите или электромармите не более 3 часов с момента приготовления.

Порядок приготовления блюд должен соответствовать технологическим картам, утвержденным в порядке, установленном техническими нормативными правовыми актами, обеспечивать их качество и безопасность.

Мясо, мясо птицы и кроликов, рыба должны размораживаться в дефростере. Допускается размораживать мясо, мясо птицы и кроликов в условиях холодильника при температуре +2 – +6 °С в течение 48 часов, рыбы и рыбных продуктов всех наименований мороженных и глазированных в условиях холодильника при температуре +2–+6 °С в течение 24 часов

Допускается размораживание мяса, мяса птицы замороженных, рыбы и рыбных продуктов всех наименований мороженых и глазированных на воздухе в мясо-рыбном цехе в течение не более 6 часов, рыбы и рыбных продуктов (кроме рыбного филе) – в холодной воде с температурой не выше +12 °C из расчета 2 л на 1 кг рыбы с добавлением соли (7 – 10 г на 1 л).

Допускается обработка птицы на столе, предназначенном для мяса, с последующей дезинфекцией поверхности стола и инвентаря после завершения работы с мясом птицы.

Овощи, фрукты, используемые для приготовления блюд в сыром виде, после очистки и мытья должны бланшироваться, зелень и ягоды – промываться охлажденной кипяченой водой. Кочаны капусты перед бланшировкой должны разрезаться на 2 – 4 части.

Очищенные сырые овощи допускается хранить в подсоленной воде не более 2 часов.

Неочищенные и очищенные отварные овощи допускается хранить не более 6 часов; готовые салаты перед заправкой – не более 2 часов при температуре +2 – +6 °C. 

Загрязненные землей овощи (корнеплоды и огурцы грунтовые) должны храниться отдельно от других свежих овощей, фруктов, ягод и иных пищевых продуктов.

Заправка салатов должна производиться непосредственно перед их отпуском.

Необработанные яйца должны обрабатываться в мясо-рыбном цехе. Заносить в производственные помещения для готовой продукции и хранить в них необработанные яйца в фасовочной таре запрещается.

Яйца необходимо варить в течение 10 минут после закипания воды.

Полуфабрикаты из рубленого мяса, мяса птицы, рыбы обжариваются на сковороде в течение 3–5 минут с двух сторон в нагретом до кипения жире, а затем доводятся до готовности в жарочном шкафу при температуре +250 – +280 °C в течение 5–7 минут, (в пароконвектомате – в порядке, определенном в технологических картах, утвержденных в порядке установленному в ТНПА); жарка полуфабрикатов может производиться в жарочном шкафу без предварительного обжаривания на электроплите при температуре +250 – +270 °C в течение 20–25 минут.

При варке биточков на пару продолжительность тепловой обработки должна быть не менее 20 минут.

Мясной фарш, используемый для начинки пирожков, блинчиков и других мучных изделий, должен изготавливаться из предварительно отваренного или тушеного мяса с последующим обжариванием на противне в течение 5–7 минут.

Сосиски, вареную колбасу очищают от полимерной оболочки, порционируют и отваривают в течение 5 минут с момента закипания воды.

При приготовлении супов из вареного мяса или отпуске его с супом измельченное и порционное мясо должно подвергаться вторичной термической обработке (кипячение в бульоне, соусе или запекание в жарочном шкафу в течение 10 минут при температуре +220 – +250 °C).

Блюда из мяса, мяса птицы, рыбы, творога и иные могут готовиться в пароконвектомате в порядке, определенном в технологических картах, утвержденных в порядке, установленном техническими нормативными правовыми актами.
Приложение 2

ККТ № 1 «Хранение скоропортящихся продуктов питания» (в складском помещении, в объекте общественного питания)
Опасность: биологическая (КМАФАнМ, БГКП, Proteus, дрожжи, плесени; Staphylococcusаureus, Сульфитредуцирующие клостридии, Патогенные микроорганизмы, в т. ч. сальмонеллы, Listeriamоnocytogenes, Цисты кишечных патогенных простейших организмов, яйца гельминтов).
Контролируемые параметры.
Температура хранения:

1.1 для охлажденного сырья (среднетемпературной холодильной камеры, холодильного шкафа) – температура (для особо скоропортящихся, скоропортящихся продуктов и сырья от +2°С до + 6°С;  от -1°С до + 4°С – охлажденная продукция из мяса птицы, а так же - установленная производителем.

1.2. для замороженного сырья (морозильник, ларь низкотемпературный) – от минус 120С до минус 18 0С, , а так же - установленная производителем.

Процедура мониторинга. Метод контроля.

1.1. Контроль температуры хранения сырья в среднетемпературной холодильной камере (холодильном шкафу) с помощью термометра стеклянного жидкостного ТСЖ- Х, тип (ДИ- 30 до +400С, погрешность измерения ±10С). 

1.2. Контроль температуры хранения сырья в низкотемпературном морозильнике (ларе морозильном) с помощью термометра стеклянного жидкостного ТСЖ- Х, тип (ДИ- 30 до +400С, погрешность измерения ±10С).

Термометр. 

Записи (регистрационно-учетный документ) в журнал температурного режима холодильников (либо контрольный лист критических отклонений температуры).

Место хранения документа: склад, объект общественного питания.

Меры контроля:

1. Соблюдение СанПиН

2.Обучение персонала требованиям к личной гигиене.

3.Использование санитарной одежды, исключающей возможность попадания посторонних предметов.

4. Контроль соблюдения технологической дисциплины.

5. Соблюдение программы производственного контроля.

6. Планово-предупредительный ремонт оборудования.

7. Поверка средств измерений.

8. Соблюдение правил идентификации сырья.

9. Соблюдение сроков хранения каждой партии.

Коррекция и корректирующие действия:

идентифицировать как несоответствующая;
Холодильная камера (холодильный шкаф):
если температура холодильника превышает 6ºС, кладовщик (или лицо его заменяющее) должен переместить все продукты из этого холодильника в холодильник, который охлаждается в пределах допустимых норм, и предпринять быстрые действия, пока температура холодильника не восстановится до допустимых норм.

в случае неисправности холодильного оборудования проводятся ремонтные работы с последующим тестированием.

Ответственный за коррекцию и корректирующие действия: кладовщик (или лицо его заменяющее) и шеф-повар (или лицо его заменяющее).

Записи: журнал проверки температурного контроля холодильников (либо контрольный лист отклонений температуры, свидетельство о поверке средств измерения (СИ).

Верификация (контроль) записей по мониторингу: руководитель учреждения или другое ответственное лицо.

ККТ № 2 «Термическая обработка»
Опасность: биологическая (КМАФАнМ, БГКП, Proteus, дрожжи, плесени; Staphylococcusаureus, Сульфитредуцирующиеклостридии, Патогенные микроорганизмы, в т. ч. сальмонеллы, Listeriamоnocytogenes).
Контролируемые параметры:

2.1. температура жарочного шкафа, пароконвектомата, духового шкафа - согласно Сборников технологических карт; технологических карт на новые (фирменные блюда)

2.2. температура и время приготовления блюда в жарочном шкафу, пароконвектомате, духовом шкафу – согласно Сборников технологических карт; технологических карт на новые (фирменные блюда)

Процедура мониторинга. Метод контроля.

Контроль температуры с помощью термометра для измерения реальной температуры, тип (ТЖШ -50 до +3000С, погрешность измерения 100С) внутри жарочного шкафа, пароконвектомата, духового шкафа.

Термометр

Контроль температуры с помощью цифрового термометра (чек-темп), тип (ДИ-50 до +1500С, погрешность измерения ±10С) и времени приготовления с помощью часов, визуальный контроль готовности блюд – каждой партии. 

Термометр. Часы. 

Периодичность мониторинга: каждая приготовленная партия.

Ответственный за мониторинг: повар, выполняющий технологическую операцию.

Записи (регистрационно-учетный документ): журнал термической обработки продукта, бракеражный журнал.

Место хранения документа: объект общественного питания.

Меры контроля:

1.Соблюдение ОСЭТ, ССЭТ, СанПиН. 

2.Соблюдение режимов проведения производственных процессов согласно Сборника технологических карт.

3.Обучение персонала требованиям к личной гигиене.

4.Использование санитарной одежды, исключающей возможность попадания посторонних предметов.

5.Проведение периодического микробиологического контроля готовой продукции в аккредитованной лаборатории.

6.Проведение санитарной обработки технологического оборудования, инвентаря и производственных помещений согласно санитарным инструкциям по мойке и дезинфекции технологического оборудования, инвентаря и производственных помещений.

7.Контроль соблюдения технологической дисциплины.

8.Соблюдение программы производственного контроля.

9.Планово-предупредительный ремонт оборудования.

10.Поверка средств измерений.

Коррекция и корректирующие действия:

идентифицировать как несоответствующая;
если внутренняя температура продуктов, подвергающихся термической обработке, не входит в допустимые нормы, то повар должен еще раз подвергнуть продукты термической обработке до тех пор, пока они, не достигнут целевой температуры;

в случае обнаружения нарушения температуры, времени приготовления блюд или степени готовности блюда, после органолептической оценки повар проводит доготовку блюда; 

в случае невозможности доготовки блюда, продукция утилизируется;

в случае неисправности теплового оборудования проводятся ремонтные работы с последующим тестированием.

Ответственный за коррекцию и корректирующие действия: повар, выполняющий технологическую операцию или шеф-повар.

Записи: журнал термической обработки продукта, бракеражный журнал, журнал ежедневного контроля рабочего состояния технологического оборудования, свидетельство о поверке СИ.

Верификация (контроль) записей по мониторингу: шеф-повар ежедневно, исследование продукции в аккредитованной лаборатории (1 раз в квартал или другая кратность).

