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1. Область применения
1.1 Настоящий План разработан на основании принципов ХАССП и устанавливаетКритические контрольные точки и мероприятия управления точками.1.2 Цель деятельности управления критическими контрольными точками -минимизация или устранения опасных факторов.1.3 Положения настоящего Плана обязательны для всех подразделений, в которыхопределены опасные факторы и критические контрольные точки.
2. Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие нормативныедокументы:2.1. ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»;2.2. ГОСТ Р 51705.1-2019 Управление качеством пищевых продуктов на основепринципов ХАССП2.3. ISO22000:2005 «Системы менеджмента безопасности пищевых продуктов.Требования к любым организациям в продуктовой цепи».
3. Термины и определения

В настоящем стандарте применены следующие термины с соответствующимиопределениями:План ХАССП - (анализ рисков и критические контрольные точки) — концепция,предусматривающая систематическую идентификацию, оценку и управление опаснымифакторами, существенно влияющими на безопасность продукцииКорректирующее действие - действие, предпринятое для устранения причиныобнаруженного несоответствия или другой нежелательной ситуацииКоррекция — действие, предпринятое для устранения обнаруженногонесоответствияМониторинг - специально организованное систематическое наблюдение за состояниемобъектов, явлений, процессов с целью их оценки, контроля и прогноза Несоответствие -невыполнение установленного требования
4. Общие положения

4.1 Деятельность по определению опасных факторов описана в Методике анализаопасных факторов и определения контрольно-критических точек (ККТ).4.2 Форма Листа ККТ приведена в Методике анализа опасных факторов иопределения ККТ.5. Ответственность и контроль5.1 Группа ХАССП отвечает за достоверность информации изложенной внастоящем Плане.5.2 Участники группы ХАССП отвечают за выполнение мероприятий, описанных внастоящем Плане (контроль, выполнение корректирующих мероприятий).
6. Актуализация и рассылка6.1 План ХАССП анализируется на актуальность во время проведения анализаопасных факторов.6.2 Оригинал Плана находится у руководителя группы ХАССП, копии листов ККТвыдаются в места определенных ККТ к которым относится данная критическаяконтрольная точка.
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Приложение 1.Проведение анализа рисков при закупке, приеме продуктов от поставщика в кладовуюДОУ и последующей передаче на пищеблок.
Виды опасностей по ХАССП: физические, химические, биологические.1. Оценивается вероятность появления опасного фактора, исходя из 4-х возможныхвариантов оценки:1) практически равна нулю;2) незначительная;3) значительная;4) высокая.2. Оценивается тяжесть последствий употребления продукта, содержащего опасныйфактор, исходя из 4-х возможных вариантов оценки:1) легкое;2) средней тяжести;3) тяжелое;4) критическое

Определение контрольно-критических точек (ККТ)

ККТ 1 –получение, приемкаККТ 2 - хранениеККТ 3 – термообработка/кулинарная обработкаККТ 4- выдача/раздачаККТ 5 – обработка яиц
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Приложение 2.
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Приложение 3.Древо принятия решения
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Приложение 4.Процедура мониторинга и корректирующих действий ККТ
Корректирующие действия: поверка средств измеренийИзоляция несоответствующей продукцииПереработка несоответствующей продукцииУтилизация несоответствующей продукцииОтказ в приемке сырьяДополнительная тепловая обработкаДополнительное охлаждение продуктаВызов мастера по ремонту оборудованияПеренос продуктов в другой (работающий) холодильник

Корректирующие действияЛИСТЫ ХАССПРабочий лист ХАССП №1 (ПО ГОСТ 51705.1-2011)Наименованиеоперации Опасныйфактор НомерККТ Контролируемыйпараметр и егопредельноезначение

корректирующиедействия регистрационно-учетныйдокумент
Приемка сырья химический(металлическиевключения)биологический (ростпатогенныхмикроорганизмов)

ККТ1 наличиеметаллическихвключений.Металлическиевключениянедопустимы.проверкакачества сырья,проверкацелостностиупаковки,сроковгодности,наличиемаркировки

визуальныйосмотр,измерениетемпературы,проверкасопроводительных документов

журналконтролясырья



8

«ККТ №1»Потенциальнаяопасность Отсутствие сопроводительной документации.Несоответствующее качество продукции.Процесс Приёмка сырьяКонтрольОбъект контроля Контролируемый параметр Критические пределыСопроводительнаядокументация.Органолептическиепоказатели продукции.

Наличие/отсутствие Наличие документациисогласно перечню насырьё. Отсутствиенедопустимых показателейкачестваМониторингПроцедура Периодичность Ответственный ЗаписиДП «Приемкасырья» Постоянно при каждойприемке сырья Кладовщик Журнал входногоконтроля сырьяПакет документовподтверждающихкачествоКоррекция и корректирующие мероприятияКоррекция(устранение отклонения от пределов) Ответственный Записи
1. Возврат продукции поставщику Кладовщик,руководитель группыХАССП

Акт возврата

2. Исключить возможность попадания сырья впроизводство
Кладовщик Акт возврата

Корректирующие действия(устранение причины отклонения отпределов)
Ответственный Записи

1. Провести повторную оценку поставщика Руководитель группы
ХАССП

Реестр поставщиков
2. Рассмотреть возможность закупа сырья у другогопоставщика Руководитель группы

ХАССП, повар
Реестр поставщиков
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Рабочий лист ХАССП №2 (ПО ГОСТ 51705.1-2011)Наименованиеоперации опасный фактор номерККТ контролируемыйпараметр и егопредельное значение
корректирующие действия регистрационно-учетныйдокумент

Хранениесырья физическийхимический(опасность ростапатогенныхмикроорганизмови превышениеиз-за накоплениянормбезопасности.Перекрестноезагрязнениеможет привестипопаданию впищевуюпродукцию нехарактерныхвеществ, чтотакже можетпривести кнарушению нормбезопасности)

ККТ2 Температура вхолодильных,морозильных шкафах икамерах, определениемест хранения,соблюдение товарногососедства
Для холодильныхкамер +4, +2С, дляморозильных камер невыше - 18С.Сроки храненияКритическиепределы: Дляхолодильных камервыше + 6С, дляморозильных камер невыше -18С, дляохлажденныхпродуктов соседствопродуктов готовых купотреблению спродуктамиподразумевающимитермическуюобработку.Целостность упаковки.

визуальныйосмотр,измерениетемпературыизоляция/маркировкаопаснойпродукции,повара(заведующегопроизводством), дозаказнеобходимойпродукции.

журналконтроля

1. Кладовщик на начало смены проводит контроль мест хранения сырья и продукции,визуально определяя наличие отклонений в условиях хранения.2.Отдельно регистрируется температура холодильных и морозильныхкамер, влажность помещения.3. Скоропортящиеся продукты должны обязательно контролироваться насроки годности с учетом резерва на кулинарную обработку4. На основании полученной информации, кладовщик принимает решение онеобходимости принятия дополнительных мер или дополнительном информированиивышестоящего руководства.Периодичность мониторинга: в начале каждой сменыЗаписи по мониторингу: Журнал учета температурного режимахолодильного оборудования.Ответственный: кладовщикДействия в случае нарушений критических пределов:Процедуры проверки, ответственные:1.Кладовщик: оперативный контроль.2. Плановые внутренние проверки.
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«ККТ №2»
Потенциальная опасность Несоблюдение условий, сроков и режима храненияПроцесс Хранение сырьяКонтрольОбъект контроля Контролируемый параметр КритическиепределыУсловия хранения (склады,холодильники) Температура, влажность +2 +6 -18 +/-3 70 -75 %МониторингПроцедура Периодичность Ответственный ЗаписиДП «Хранение сырья» 2 раза в день Кладовщик Журналконтролятемпературыи влажностиКоррекция и корректирующие действияКоррекция(устранение отклонения отпределов)

Ответственный Записи

Изъять продукцию ипереместить в другое место Повар Акт о списании
Провести контроль условийхранения продукции Повар Журнал контролятемпературы и влажностиКорректирующие действия(устранение причиныотклонения от пределов)

Ответственный Записи

Провести анализ сбоя работыоборудования Повар Заявка и запись в Журналеосмотра техническогосостояния оборудованияПровести ремонтные работыоборудования Повар Акт выполненных работ оторганизации, обслуживающейоборудование
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Рабочий лист ХАССП №3 (ПО ГОСТ 51705.1-2011)Наименованиеоперации опасныйфактор номерККТ контролируемыйпараметр и егопредельноезначение

корректирующиедействия регистрационно-учетныйдокумент
Термообработка биологический ККТ3 t мясных ирыбных блюд85С длянатуральныхизделий ,90Сдля изделий изфарша

В случае сниженияt режима – довестидо готовности,в случаепревышения t(изменениеорганолептическихпоказателей) –утилизациянеисправностьоборудования –доложитьруководителю,вызватьобслуживающуюорганизацию

ПроцессприготовленияпоТехнологическимкартам

Контролирующие действия: измерение термощупомОтветственный – повар.

Рабочий лист ХАССП №4 (ПО ГОСТ 51705.1-2011)Наименованиеоперации опасныйфактор номерККТ контролируемыйпараметр и егопредельноезначение

корректирующиедействия регистрационно-учетныйдокумент
Реализацияготовых блюд биологическийфизический ККТ4 t первых блюдt вторыхблюдt третьих блюд

измерениетермощупом,визуальный осмотр,дополнительнаятепловая обработкапри температуревыше нормы–остудить,изоляциянесоответствующейпродукции,переработканесоответствующейпродукции,утилизациянесоответствующейпродукции

Журналбракеражаготовойпищевойпродукции

Контролирующие действия: измерение термощупомОтветственный – повар.
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Рабочий лист ХАССП №5Наименованиеоперации опасныйфактор номерККТ контролируемыйпараметр и егопредельноезначение

корректирующиедействия регистрационно-учетный документ

Обработка яиц биологическийфизическийхимический ККТ5 приготовлениераствора, времяобработки
повторнаяобработка,промывка

журнал

Журнал обработки яиц№ дата время кол-во длякакогоблюда
дезинфекция промывка ФИОподписьнач окончание концентрация,t раствора нач оконч t

Частота: каждая партияОтветственное лицо: поварКорректирующие действия: обработать заново. Повторно вымыть
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Приложение А

Ф. И. О. Должность № копии Дата выдачибумажной копии Подпись
Лист рассылки и ознакомления
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Приложение БЛист регистрации изменений
Номеризменения Дата введенияизменения Документ овведенииизменения

Количествостраницизменения
ФИО лица,внесшегоизменения

Подписьлица.Внесшегоизменение


		2026-08-27T11:28:52+0300
	Прохоренко Оксана Владимировна
	я подтверждаю этот документ своей удостоверяющей подписью




