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Наименование юридического лица: 

 

Муниципальное бюджетное общеобразовательное 

учреждение средняя общеобразовательная школа №7имени 

П.Н. Степаненко (МБОУ СОШ № 7 им. П.Н. Степаненко) 

Ф. И. О. руководителя, телефон: Редько Анна Петровна, 8(861 38) 7-13-21 

Юридический адрес: 
352396   Краснодарский край, город Кропоткин, Микрорайон – 

1, дом 11                                                       

Фактический адрес: 
352396   Краснодарский край, город Кропоткин, Микрорайон – 

1, дом 11                                                       

Количество работников: 69 человека 

Количество обучающихся: 1283 человека 

Свидетельство о государственной регистрации № 341005 23 АИ от 01.10.2012 

ОГРН  1022302296829 

ИНН 2313011967 

Лицензия на осуществление образовательной деятельности  №04156 от 30.05.2012 
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Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона от 30.03.1999 г. № 52  

«О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»,  

СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и 

выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»,СП 2.4.3648-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»,  

ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП». 
Программаустанавливает основные требования к системе управления качеством и безопасностью пищевых продуктов 

на основе принципов ХАССП, организацию и осуществление производственного контроля за соблюдением санитарно-

эпидемиологических требований и проведением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий в 
процессе приема, хранения, фасовки, упаковки, транспортировки, изготовления, реализации и утилизации пищевой 
продукции, отвечающих требованиям Технических регламентов Таможенного союза, а также определяет объем, сроки, 
методы, схемы, кратность, точки отбора, основные факторы риска, систему учета данных лабораторных исследований. 

 

Использование принципов ХАССП заключается в разработке, внедрении и поддержании следующих процедурдля 

обеспечения безопасности пищевой продукции в процессе ее производства (изготовления) (статья 10 ТР ТС 021/2011): 

Принцип 1.Выбор необходимых для обеспечения безопасности пищевой продукции технологических процессов 

производства (изготовления) пищевой продукции. 

Принцип 2.Выбор последовательности и поточности технологических операций производства (изготовления) 

пищевой продукции с целью исключения загрязнения продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции. 

Принцип 3. Определение контролируемых этапов технологических операций и пищевой продукции на этапах ее 

производства (изготовления) в программах производственного контроля. 

Принцип 4.Проведение контроля за продовольственным (пищевым) сырьем, технологическими средствами, 

упаковочными материалами, изделиями, используемыми при производстве (изготовлении) пищевой продукции, а также за 

пищевой продукцией средствами, обеспечивающими необходимые достоверность и полноту контроля. 

Принцип 5. Проведение контроля за функционированием технологического оборудования в порядке, 

обеспечивающем производство (изготовление) пищевой продукции, соответствующей требованиям технических 

регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции. 

Принцип 6. Обеспечение документирования информации о контролируемых этапах технологических операций и 

результатов контроля пищевой продукции. 
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Принцип 7. Соблюдение условий хранения и перевозки (транспортирования) пищевой продукции. 

Принцип 8. Содержание производственных помещений, технологического оборудования и инвентаря, используемых 

в процессе производства (изготовления) пищевой продукции, в состоянии, исключающем загрязнение пищевой 

продукции. 

Принцип 9. Выбор способов и обеспечение соблюдения работниками правил личной гигиены в целях обеспечения 

безопасности пищевой продукции. 

Принцип 10. Выбор обеспечивающих безопасность пищевой продукции способов, установление периодичности и 

проведение уборки, мойки, дезинфекции, дезинсекции и дератизации производственных помещений, технологического 

оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции. 

Принцип 11. Ведение и хранение документации на бумажных и (или) электронных носителях, подтверждающей 

соответствие произведенной пищевой продукции требованиям, установленным настоящим техническим регламентом и 

(или) техническими регламентами Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции. 

Принцип 12. Прослеживаемость пищевой продукции. 

 
Принципы ХАССП реализуются в разделах программы производственного контроля в соответствии с 

санитарными правилами СП 1.1.1058-01: 

1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания в 

соответствии с осуществляемой деятельностью. 

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

контроля. 

3. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных факторов, а также объектов производственного 

контроля, … (контрольных критических точек), в отношении которых необходима организация лабораторных 

исследований и испытаний. 

4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной гигиенической 

подготовке и аттестации. 

5. Перечень осуществляемых юридическим лицом… работ и услуг, выпускаемой продукции, а также видов 

деятельности, представляющих потенциальную опасность для человека и подлежащих санитарно-эпидемиологической 

оценке, сертификации, лицензированию. 



5 

 

 

6. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для человека и окружающей среды продукции и 

технологии ее производства, критериев безопасности … и разработка методов контроля, в том числе при хранении, 

транспортировке, реализации и утилизации продукции, а также безопасности процесса выполнения работ, оказания услуг.  

7. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с 

осуществлением производственного контроля.  

8. Перечень возможных аварийных ситуаций, при возникновении которых осуществляется информирование 

населения, органов местного самоуправления, органов Роспотребнадзора.  

9. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления эффективного контроля за соблюдением 

санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) 

мероприятий. 
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1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания в 

соответствии с осуществляемой деятельностью 

 

• Федеральный закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» - статья 32. 

Производственный контроль; 

• Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» - статья 22. Требования 

к организации и проведению производственного контроля за качеством и безопасностью пищевых продуктов, материалов 

и изделий; 

• ТР ТС 021/2011. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» - статья 10. 

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

(транспортирования), реализации; 

• СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения» – пункт 2.1.; 

• СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и 

оздоровления детей и молодежи» 

• СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для 

человека факторов среды обитания»; 

• СП 1.1.1058-01. 1.1. «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением Санитарных правил и 

выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий»; 

• ГОСТ Р 56671-2015 «Рекомендации по разработке и внедрению процедур, основанных на принципах ХАССП»; 

• ГОСТ Р ИСО 22000-2019. «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Требования к организациям, 

участвующим в цепи создания пищевой продукции»; 

• ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП». 

 

 

 

 

 

 

 


