
ХАССП (англ. Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) — анализ 

рисков и критические контрольные точки) — концепция, предусматривающая 

систематическую идентификацию, оценку и управление опасными факторами, 

существенно влияющими на безопасность продукции. 
Программа устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой продукции в 

процессе еѐ производства (изготовления); организации производственного контроля в 

МБДОУ Детский сад № 1 (далее – Учреждения) с применением принципов ХАССП (Анализа 

опасностей и критических контрольных точек (Hazard Analysis and Critical Control Points)). 

Использование принципов ХАССП заключается в контроле конечного продукта и 

обеспечивает исполнение следующих главных принципов контроля анализа опасностей и 

критических контрольных точек: 

Принцип 1. Проведение анализа рисков. 

Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек (ККТ).  

Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ.  

Принцип 4. Установление системы мониторинга ККТ.  

Принцип 5. Установление корректирующих действий.  

Принцип 6. Установление процедур проверки системы ХАССП.  

Принцип 7. Документирование и записи ХАССП.  

МБДОУ Детский сад № 1 в соответствии с требованиями ТР ТС 021/2011 «О безопасности 

пищевой продукции» следует планировать финансирование лабораторного контроля 

поступающей продукции. 

5.2.2. Хранение поступающего пищевого сырья – осуществляется в соответствии с СанПиН 

2.4.1.3049-13, данные о параметрах температуры и влажности фиксируются в 

специальных журналах (Приложение 4.1, 4.2). 

5.2.3. Обработки и переработка, термообработка при приготовлении кулинарных изделий. 

Процесс приготовления пищевой продукции и кулинарных изделий в ДОУ  

основывается на разработанном в соответствии с СанПиН 2.4.1.3049-13 и утвержденных 

заведующим Учреждения 2-х недельное  меню и технико-технологических карт (ТТК), 

выполненных по сборникам рецептур блюд для дошкольных образовательных 

учреждений. 

Горячие блюда (супы, соусы, напитки) - температура приготовления свыше 100° С, время 

приготовления зависит от сложности приготовления блюда, в среднем составляет от 2 ч до 3,5 

ч. 

Вторые блюда и гарниры - варятся при температуре свыше 100° С, время приготовления в 

среднем составляет от 20 мин.  до 1 ч. 

5.2.5 Контроль за температурой в холодильных установках, контроль температуры и 

влажности (гигрометром), соблюдение условий хранения в складских помещениях. 

Продукты следует хранить согласно принятой классификации по видам продукции: сухие; 

хлеб; мясные; рыбные; молочно-жировые; гастрономические; овощи и фрукты. 
 

Приложение 4.1. Журнал учета температуры в холодильниках (Форма, рекомендуемая 

СанПиН 2.4.1.3049-13).  

Приложение 4.2. Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских помещениях.  
 

5.2.6. Особенности хранения и реализации готовой пищевой продукции – пищевая продукция 

в Учреждении не хранится, сразу реализуется в соответствии с графиком выдачи пищи на 

группы (Приложение 14). Пробы отбираются и хранятся в соответствии с СанПиН 

2.4.1.3049-13 в течение двух суток. 
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