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ВВЕДЕНИЕ 

 

Интеграция России в мировую экономику ставит свои задачи перед 

отечественным производителем пищевой продукции. Потребитель становит-

ся все более требовательным. Он хочет быть уверен в качестве приобретае-

мой продукции и требует от производителя дополнительных гарантий – га-

рантий выпуска продукции стабильного качества, отвечающей действующим 

требованиям безопасности. Сертифицированная система служит доказатель-

ством того, что у изготовителя созданы все необходимые условия для орга-

низации стабильного выпуска качественной и безопасной продукции. 

Предприятиям, участвующим в создании продуктов питания, стремя-

щимся удерживать свои позиции на рынке и быть конкурентоспособными, 

необходимо учитывать риски, связанные с безопасностью продукции.  

Опасности в пищевой продукции могут возникнуть на любой стадии 

пищевой цепочки, в связи с этим, является весьма важным адекватное управ-

ление по всей пищевой цепочке. Во всем мире принята на уровне Государств 

и успешно внедряется на предприятиях, модель управления безопасностью 

пищевой продукции, основанная на принципах ХАССП – анализ риска и 

критические контрольные точки. 

Внедрение системы ХАССП для предприятия общественного питания 

является актуальным, по сколько позволяет обеспечить безопасность потре-

бителей. 

Предприятия общественного питания – это предприятия, предназна-

ченные для производства кулинарной продукции, мучных кондитерских и 

булочных изделий, их реализации и организации питания. 

Столовая – разновидность предприятия общественного питания. Блюда 

в столовой выбираются, из существующего на сегодня ассортимента, из 

предложенных нескольких вариантов первых, вторых и третьих блюд. 
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Актуальность бакалаврской работы обосновывается тем, что с приня-

тием Решения Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 880 «О приня-

тии технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой 

продукции» был определен переходный период до 15 февраля 2015 года от-

носительно действия документов об оценке (подтверждении) соответствия 

обязательным требованиям, установленным нормативными правовыми акта-

ми Таможенного союза или законодательством государства-члена Таможен-

ного союза, выданных или принятых в отношении продукции, являющейся 

объектом технического регулирования Технического регламента, до дня 

вступления в силу Технического регламента. 

На дату 15 февраля 2015 года закончился переходный период реализа-

ции Технического регламента ТР ТС 021/2011. Это означает, что с этого сро-

ка все производители (изготовители) пищевых продуктов обязаны внедрить 

систему ХАССП. 

Целью бакалаврской работы является разработка документов системы 

менеджмента безопасности пищевой продукции ОАО «Лато». 

Для достижения поставленной цели необходимо решить комплекс за-

дач: 

- рассмотреть виды нормативных документов, принятых в Российской 

Федерации; 

- проанализировать нормативные документы, используемые в пищевой 

промышленности; 

- изучить стандарты, устанавливающие требования к разработке систе-

мы ХАССП на предприятиях; 

- разработать нормативные документы системы ХАССП на предприя-

тии ОАО «Лато». 

Тематика бакалаврской работы обладает очевидной новизной, посколь-

ку в проекте разработаны документы, ранее не используемые предприятием 

ОАО «Лато». 
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1 Нормативная документация системы менеджмента безопасности 

пищевой продукции  

 

1.1 Анализ требования технического регламента таможенного 

союза на предприятие общественного питания 

 

На предприятия общественного питания рекомендуется употреблять 

технический регламент таможенного союза 021/2011 «О безопасности пище-

вой продукции», который принят 9 декабря 2011 года, но вступил в силу с 1 

июля 2013 года. 

К целям технического регламента относят: 

- охрана жизни и здоровья человека; 

- защита окружающей cреды; 

- уведомление действий, вступающих в заблуждение приобретателей. 

Объектами технического регулирования таможенного союза являются: 

- пищевая продукция; 

- cвязанные с требованиями к пищевой продукции прoцессы производ-

ства (изготовления), хранения, перевoзки (транспортирования), реализации и 

утилизации. 

Не относится на пищевую продукцию технический регламент, произ-

водимую гражданами в домашних условиях, в собственных хозяйствах или 

гражданами, работающимися садоводством, животноводством, огородниче-

ством, и процессы производства, транспортирования и утилизации пищевой 

продукции, предназначенной только для личного потребления, выращивание 

сельскохозяйственных культур и продуктивных животных в естественных 

условиях [30]. 

Общие положения о требование безопасности пищевой продукции: 
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- данные показатели безопасности смешанного состава для пищевой 

продукции находим по вкладу отдельных элементов с учетом массовых до-

лей и показателей безопасности для данных элементов; 

- показатели безопасности обeзвоженной пищевой продукции рассчи-

тываем в подсчёте на исходное продовольственное сырье с учетом содержа-

ния сухих веществ в нeм и в обезвожeнной пищевой продукции; 

- В пищевой продукции, которые находятся в обращении, не позволяем 

допускать наличие возбудителей инфекционных, паразитных заболеваний, 

являющих опасность для здоровья человека и животных; 

- устанавливаются изготовителем сроки годности пищевой продукции 

и их условия хранения; 

- должны отвечать требованиям материалы, применяющиеся для изго-

товления изделия, упаковки, взаимодействующие с пищевой продукцией;  

- должны применяться линии генетически модифицированная пища 

(ГМО), прошедшие государственную регистрацию при производстве пище-

вой продукции из продовольственного сырья, получившего из ГМО расти-

тельного, животного и микробного происхождения. 

В случае если изготовитель при выпуске пищевой продукции не ис-

пользовал ГМО, содержание в пищевой продукции 0,9 процентов и менее 

ГМО является случайной или технически неустранимой смесью, и такая пи-

щевая продукция не относится к пищевой продукции, содержащей ГМО; 

- осуществляется на специализированных производственных объектах, 

или в специализированных цехах, или на специализированных технологиче-

ских линиях производство пищевой продукции (детского питания) для детей 

первого года жизни; 

- не разрешается наличие цист кишечных патогенных простейших и 

яиц гельминтов в молодых и свежезамороженных столовой зелени, фруктах, 

овощах и ягоде; 
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- в обогащенной пищевой продукции, применяющего для обогащения, 

содержание пищевого или биологически активного каждого вещества, долж-

но быть доведено до уровня употребления в 100г или 100мл, или разовой 

порции продукции уровня суточного потребления не менее пяти процен-

тов [30]. 

Обеспечение безопасности пищевой продукции в процессе ее произ-

водства, хранения, перeвoзки (транспортирования), реализации: 

- продавцы, изготовители и лица, осуществляющие функции изготови-

телей иностранных пищевой продукции, должен исполнять процессы её хра-

нения, изготовления, перевозки и реализации так, чтобы продукция отвечала 

данным требованиям; 

- изготовитель обязан создать, внедрить процедуры, основанные на 

принципах ХАССП, при осуществлении операций изготовления пищевой 

продукции, согласованных с требование безопасности продукции. 

Большинство предприятия пищевой продукции ввели процедуры у се-

бя, основанные на принципах ХАССП; 

- для обеспечения безопасности пищевой продукции в процессе ее из-

готовления должны создаваться, вводиться и поддерживаться следующие 

процессы: 

а) для обеспечения безопасности пищевой продукции технологи-

ческих процессов организации или выпуска пищевой продукции нужен 

выбор; 

б) с целью устранения загрязнения пищевой продукции и продо-

вольственного сырья, необходим выбор последовательности техниче-

ских операций производства пищевой продукции; 

в) на стадии создания в программах производственного контроля 

нужно определить проверяемый этап технических операций и пищевой 

продукции; 
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г) исполнение контроля за пищевой продукцией средствами, 

обеспечивающими необходимые точность и полноту контроля, за пи-

щевым сырьем, упаковочными материалами, изделиями, пользующи-

мися при производстве или приготовление пищевой продукции, техни-

ческими средствами; 

д) за действием в порядке технологического оборудования, обес-

печивающем производство пищевой продукции, соответствующей тре-

бованиям на определенные виды пищевой продукции, необходимо вы-

полнение контроля; 

е) обеспечение документирования данных материалов о резуль-

татах контроля пищевой продукции и о проверяемых этапах техноло-

гических операций; 

ж) выполнение перевозки и правила хранения пищевой продук-

ции; 

з) содержание технологических оборудований, производственных 

расположение, пользующихся в процессе производства пищевой про-

дукции, исключающим загрязнение пищевой продукции; 

и) выбор способов и обеспечение соблюдения правил индивиду-

альной гигиены сотрудниками предприятия в целях обеспечения без-

опасности пищевой продукции. 

й) осуществление периодичности и выполнение уборки, дезин-

фекции и дератизации производственных помещений, технологических 

оборудования и инвентаря, пользующих в процессе создания пищевой 

продукции, необходим выбор обеспечивающих безопасность пищевой 

продукции; 

к) хранение и ведение документации на носителях бумажных и 

электронных, подтверждающей соответствие требованиям произведен-

ной пищевой продукции;  

л)прослеживаемость пищевой продукции [30]. 
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Требования к обеспечению безопасности пищевой продукции в про-

цессе ее производства: 

- изготовитель пищевой продукции обязан ввести порядок обеспечения 

безопасности в процессе производства такой пищевой продукции для целей 

обеспечения соотношение выпускаемой в обращение пищевой продукции 

требованиям технического регламента продукции; 

- обеспечения безопасности в процессе создания пищевой продукции и 

выполнения контроля предприятия осуществляется изготовителем самостоя-

тельно или с участием третьей стороны; 

-для обеспечения безопасности в процессе приготовления пищевой 

продукции изготовитель должен определить: 

а) перечень вредных факторов, которые могут привести в процес-

се производства к изготовлению в обращение пищевой продукции; 

б) предельные значения параметров, контролируемое в опасных 

точках; 

в) отслеживания порядка критических контрольных точек опера-

ции производства; 

г) на согласие выпускаемой в отношение пищевой продукции 

правилам технического регламента периодичность проверки проведе-

ния; 

д) проведения повторной уборки, мойки, дезинфекции производ-

ственных помещений, чистки, мойки и дезинфекции технологических 

оборудования и инвентаря, используемых в работе разработки пищевой 

продукции; 

е) меры по устранению прохождения в производственные поме-

щения насекомых, грызунов, животных; 

- изготовитель обязан вести и хранить документацию на бумажных и 

электронных носителях сведенья о выполнении процедуры по обеспечению 

безопасности в процессе производства пищевой продукции, внося докумен-
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ты, подтверждающие безопасность непереработанного продовольственного 

материала животного происхождения. 

Документы, подтверждающие безопасность непереработанного продо-

вольственного материала происхождение от животного, хранятся в течение 

трех лет со дня их выпуска; 

- сотрудники производства, проходят обязательные предварительные 

при поступлении на работу и повторные медицинские осмотры согласно с 

законодательством государства, которые связаны с производством и созда-

нием пищевой продукции и при выполнении которых устанавливаются непо-

средственные связи работников с продовольственным сырьем и пищевой 

продукцией; 

- не допускаются к работе, взаимосвязанным с производством пищевой 

продукции, больные инфекционными заболеваниями, лица с опасением на 

такие заболевания, лица, соприкасающимися с больными инфекционными 

заболеваниями, лица, оказывающимися носителями возбудителей инфекци-

онных заболеваний [30]. 

 

1.2 Анализ требования международного стандарта на предприя-

тие общественного питания 

 

ИСО 22000−2018 «Системы менеджмента безопасности пищевой про-

дукции. Требования ко всем организациям в цепи производства и потребле-

ния пищевых продуктов» принят 19 июня 2018 года, заменяет первое издание 

ИСО 22000−2005 «Системы менеджмента безопасности пищевых продуктов. 

Требования к организациям, участвуют в цепи создания пищевой продук-

ции», технически переработанные путем принятия пересмотренных пунктов 

последовательно. 

ИСО 22000−2018 – это стандарт, устанавливающий требования к си-

стемам менеджмента пищевой безопасности, который применяется во всех 



 

 

 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

14 
БР−02069964−27.03.01−05−19 

 

организациях, является участником цепи поставок продукции пищевой «от 

поля до вилки», это позволяет предприятию производить высококачествен-

ную и безопасную продукцию, поэтому потребители видят подтверждение 

то, что производитель ответственно относится к санитарным требованиям и 

безопасности [9]. 

Предприятии принимают участия в цели разработки пищевой продук-

ции, занимаются производством кормов, разработкой продукции пищевой, 

первичным производством, хранением и перевозки. Предприятии, произво-

дят оборудование, упаковочные материалы, чистящие вещества, добавки и 

ингредиенты для пищевой продукции имеют косвенное отношение к цепи 

создания пищевой продукции, к таким предприятиям относятся службы сер-

висные. 

Система руководства безопасности пищевой продукции включает 

определенные общепринятые ключевые понятия, допускающие во всей це-

пи ее создания вплоть до стадии готового употребления пищевой продукции 

в питание снабдить безопасность пищевой продукции: 

- диалоговый обмен информацией; 

- системный менеджмент; 

- программы рабочих обязательных мероприятий; 

- принципы XACCП в переводе с английского языка (Анализ рисков и 

критические контрольные точки) [9]. 

Система ХАССП основывается на семи принципах, которые отобра-

жают общие требования и для их эффективного использования нужно знать 

все процессы организации и производства продукции. Принципы ХАССП 

являются обобщающими и весьма распространенными, то в них нет указаний 

по применению. Данные принципы приведены на рисунке 1 [16]. 
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Рисунок 1 – Основные принципы системы ХАССП 

 

Принципы ХАССП являются основой для правильной разработки и 

введения систем контроля качества над производством пищевой продукции. 

Для введения системы ХАССП изготовитель должен не исключать исследуе-

мый продукт и методы его производства, но и использовать данную систему 

и её требования к подрядчикам сырья и вспомогательным материалам [16]. 

Обмен сведением значителен для распознаванияи проверки опасно-

стей, существующих на этапах цепи разработки пищевой продукции, име-

ющий влияниена общих этапах разработки безопасности пищевой продук-

ции. Обмен сведениемпредполагает через организации, действующие на 

стадиях разработки пищевой продукции. Обмен сведением между клиента-

ми и импортерами в процедуре по управлению позволяет разъяснить требо-

вания клиентов и импортеров (пример может служить, оценивания их гото-

вую выполнимость и необходимость, а также определение влияние опасно-

стей и процедур по управлению производством выпускаемой продукции). 

На обеспечение оперативного обмена сведеньем на всех стадиях цепи 

с целью доставки безопасной выпускаемой пищевой продукции потребите-

1 Идентификация потенциально опасных факторов с целью проведения анализа 

связанных с ними рисков 

2 Определение критических пределов 

7 Введение документации, включая процедуры и записи, относящейся к       

применению данных 

6 Установление процедуры верификации дляподтверждение результатов       

работы системы 

5 Установление корректирующих действий на случай выхода критических кон-

трольных точек из-под контроля  

4 Установление системы мониторинга критических контрольных точек 

3 Установление критических пределов 
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лю значительно влияет признание роли и места предприятии в цепи разра-

ботки пищевой продукции [9]. 

На рисунке 2 представлен пример линий обмена сведением между 

привлеченными сторонами в цепи разработки пищевой продукции.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2 – Пример осуществления обмена сведений на этапах  

создания пищевой продукции 
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Для предприятий, пытающихся внедрить более подготовленную, объ-

единяемую и последовательную систему менеджмента безопасности пище-

вой продукции. 

Только распространяется на стороны безопасности пищевой продук-

ции. 

Внедрить созданную внешнем предприятием комбинацию мероприя-

тий по управлению, которая позволит предприятии применяя стандарт. 

Чтобы соответствовать на общем уровне условия к руководству без-

опасности пищевой продукции для предприятий, действующих в цепи ее 

разработки заключается цель стандарта [9]. 

Для всех предприятий определен стандарт, которые выполняют дея-

тельность, обладающие отношение ко всем стадиям разработки цепи пище-

вой продукции, и которые хотят ввести системы, последовательно обеспе-

чивают выпускаемую безопасную продукцию[11].  

На снабжение предприятия соответствия правилам к безопасности 

пищевой продукции, установленных законодательством адресована система 

руководства безопасности пищевой продукции. 

Стандарт ИСО 22000−2018 устанавливает условия к системе руковод-

ства безопасности пищевой продукции, чтобы предприятия, участвовала в 

разработки цепи пищевой продукции, возможность продемонстрировать 

свои опыт управлять опасностями, угрожающими безопасности пищевой 

продукции, в момент употребления человеком в пищу с целью гарантирова-

ния безопасности пищевой продукции [9]. 

Все правила являются главными и определены для применения всеми 

предприятиями, входящий в состав разработки пищевой продукции, объек-

тивно от их масштаба и подготовки. Входят предприятия, прямо или кос-

венно завлеченные в участие на этапах цепи создания пищевой продукции. 

Стандарт ИСО 22000−2018 утверждает правила, которые позволят 

предприятию: 
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- создавать законодательством и органами административного управ-

ления и надзора, показывая соответствие требованиям к безопасности пи-

щевой продукции; 

-вводить, планировать, использовать, держать в действующем состоя-

нии и развивать свою систему руководства безопасности пищевой продук-

ции, обращенную на издание продукции, безопасной для потребителя при 

употреблении следуя рассчитанному назначению; 

- разбирать требования потребителей, а также представляя соответ-

ствие единым условиям потребителей, которые на прямую относятся к без-

опасности пищевой продукции, что дает возможность увеличить положи-

тельный отзыв потребителей; 

- оперативный обмен сведеньем осуществляется по вопросам безопас-

ности пищевой продукции с подрядчиками, заказчиками и именно с заинте-

ресованными сторонами, имеющими связь к цепи создания продукции пи-

щевой; 

- подать заявление на сертификацию или регистрацию своей системы 

руководства безопасности пищевой продукции, создать оценку самим или 

самостоятельно декларировать соответствие стандарту; 

- гарантировать предприятию работу в согласии с объявленной поли-

тикой в области обеспечения безопасности пищевой продукции [9]. 

Разработать, документально зафиксировать, ввести и удерживать в ра-

бочем положении результативную систему руководства безопасности пище-

вой продукции должно предприятие, а также обновлять ее, когда это следует. 

Сфера использования для своей компании руководства надежности 

пищевой продукции должно установить предприятие. Продукция или катего-

рии продукции, производственные помещения и операции, на которые рас-

пространяется система руководства безопасности пищевой продукции долж-

на быть определена в области назначения [10]. 
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Документация системы руководства надежности пищевой продукции 

должна содержать в себе: 

- оформленные фактические процессы и записи, необходимы следуя 

стандарту; 

- в сфере о соответствующих целях предприятии и гарантирования 

надежности пищевой продукции зафиксировано документальное заявление; 

- документы, необходимые предприятию для разработки, введения и 

актуализации системы менеджмента безопасности пищевой продукции. 

Документацией следует управлять, используемой в рамках системы ру-

ководство надежности пищевой продукции. Записи являются особенным ви-

дом документации, который надлежат управлению согласно правилам [9]. 

Организация должна: 

- верную информацию сообщить в обращение надежности своей про-

дукции по всей цепи разработки пищевой продукции; 

- обеспечить обслуживание и контроль опасностями, которые угрожа-

ют надежности пищевой продукции и которые начаться могут в обращение 

продукции, входящей в сферу назначения системы, так чтобы продукция, из-

готовляемая предприятием, непосредственно или косвенно не причинила бы 

вреда потребителю; 

- анализировать повторно, когда это следует, систему руководства без-

опасности пищевой продукции для того, чтобы она отражала деятельность 

организации и входили самые актуальные сведения в отношении тех опасно-

стей, которые угрожают надежности пищевой продукции; 

- сведение сообщать всему персоналу организации в определенной ме-

ре, насколько это необходимо для обеспечения надежности пищевой продук-

ции в отношении создании, введения и актуализации своей системы руковод-

ства безопасности пищевой продукции; 

Если предприятие передает какой-либо процесс в субподряд, который 

может обнаружить действие на качество выпускаемой продукции, то она 
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должна предоставить контроль за процессом. Управление сообщенными в 

субподряд процедурами должно быть документально зафиксировано в рам-

ках системы руководства надежности пищевой продукции [9]. 

Анализ всех предложенных изменений до их введения с целью выявле-

ния конечного действия на надежность пищевой продукции и на систему ру-

ководства надежности пищевой продукции должно обеспечивать управление 

предприятия [16]. 

Следует созданную процедуру использовать, позволяющую выявить 

виды управления, необходимые для того, чтобы: 

- документы утверждены были в отношении их адекватности до их из-

дания; 

- анализировались и актуализировались по мере потребности докумен-

ты, а также повторному согласованию; 

- гарантировать, что версии использованных документов будут в нали-

чии в местах их использования; 

- гарантировать, что документы будут четкими и легко распознанными; 

- гарантировать, что документы внешнего образования будут опознаны 

и распределены под контролем; 

- предотвратить непреднамеренное использование устаревших доку-

ментов и гарантировать, что они будут нужным образом определенны, если 

будут оставлены на хранение по какой-либо причине[9]. 

Установленную процедуру следует использовать, способствующие 

найти меры, нужные для хранения, защиты, поиска, длительности хранения и 

отношения записей. 

Разрабатывать и вести записи рекомендуется таким образом, чтобы бы-

ло свидетельства согласие правилам и свидетельства действительной работы 

системы руководство надежности пищевой продукции. Записи обязаны быть 

определенными и легко читаемые, их поиск должен быть простым [9]. 

Политика в области безопасности пищевых продуктов. 
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Руководство должно решить, документально оформить, объявить поли-

тику в области безопасности пищевых продуктов. 

Политика должна: 

- соответствовать роли организации в пищевой цепи; 

- соответствовать требованиям потребителя и законодательным требо-

ваниям; 

-создавать, поддерживать и быть известной на всех уровнях; 

- подвергать постоянному контролю на предмет актуальности; 

- поддерживать измеримыми целями; 

- учитывать вопрос информацией обмена [9]. 

Руководство ставим следующие задачи для достижения цели: 

- повышать результативность системы менеджмента безопасности пи-

щевых продуктов, за счет ее непрерывного совершенствования, необходимых 

для обеспечения безопасности; 

- устанавливать цели, отслеживать их выполнение и анализировать си-

стему менеджмента безопасности пищевых продуктов на постоянную при-

годность в области безопасности пищевых продуктов; 

- устанавливать с поставщиками отношения взаимовыгодные и долго-

временные, так как от качества входящих материалов и напрямую зависит 

качество и безопасность выпускаемой нами продукции; 

- постоянно повышать знания, компетентность и мотивацию сотрудни-

ков, так как они являются основной ценностью организации, и именно от них 

зависит качество и безопасность нашей продукции; 

- использовать связь обратную от наших потребителей и сотрудников 

для дальнейшего совершенствования процессов; 

- на регулярной основе осуществлять внешнюю и внутреннюю комму-

никацию, согласно требований стандарта [19]. 

Руководство предприятия обязуется выполнять требования стандарта 

ISO 22000−2018, и гарантирует: 
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- содействие в разработке, документировании и внедрении системы ме-

неджмента безопасности пищевых продуктов; 

- обеспечение всего персонала вовлеченности в процесс создания и 

внедрения системы менеджмента безопасности пищевых продуктов; 

- для создания и внедрения системы менеджмента безопасности пище-

вых продуктов предоставление необходимых ресурсов, а также постоянного 

улучшения; 

- соответствие законодательным и нормативным требованиям и требо-

ваниям потребителей, касающихся безопасности пищевой продукции; 

- анализ результативности и пригодности системы менеджмента без-

опасности пищевых продуктов не реже одного раза в год [9]. 
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2 Описание столовой  

 

2.1 Общая характеристика столовых общественного питания 

 

Предприятия общественного питания – производство, которое служит 

для приготовления кулинарной продукции, булочных изделий и мучных кон-

дитерских, их реализации и организации питания [1]. 

 Столовая – объект общественного питания, производящая и реализу-

ющая блюда в соответствии с разнообразием по дням недели завтракам, обе-

дом [22].  

Пища – основа всей жизни человека. От того как человек питается, за-

висит многое: здоровье, трудоспособность и даже настроение. По этому, пи-

тание человека – это не только личное дело, но и общественное [20]. 

Столовые бывают разных видов: 

- по обслуживаемому контингенту посетителей (школьные, студенче-

ские, воинские (в военных частях), промышленные (при предприятиях и 

учреждениях)); 

- по месту расположения; 

- по ассортименту реализуемой продукции (общего типа и диетиче-

ские) [1]. 

Структура производства выполняет соотношение между всеми ступе-

нями и звеньями предприятия, но формам их взаимосвязи, в их общем объе-

ме [2]. 

Существуют две взаимодополняющие друг друга подструктуры. Это – 

организационная и производственная. Они характеризуют основной объект 

организации производства с разных позиций. Каждая из этих подструктур в 

организации производства выступает в роли самостоятельного элемента по 

отношению к другой структуре [2]. 
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Организационная структура создана для нахождения состава и соотно-

шения разных степень в организации столовой. 

Производственная структура характеризует состав и значимость произ-

водственных столовых, а так же соотношение и сложение взаимосвязи на 

каждой стадии организации столовой [22]. 

Столовая бывает с цеховой и бесцеховой структурой. 

Бесцеховая структура столовой располагается на производствах обще-

ственного питания с минимальным объемом производственного выпуска. Та-

ких производствах ограниченный количеством выпускаемой продукции и 

называются они специализированные производства (шашлычные, закусоч-

ные, вареничные, пельменные и другое). 

Цеховая структура существует на производстве, которые изготавлива-

ют на сырье, с максимальным количеством выпуска. Цех осуществляет огра-

ниченные функции столовой. Цеха подразделяются на заготовочные (по об-

работке птицы и субпродуктов, мясо – рыбный, овощной), доготовочные (хо-

лодный, горячий), специализированные (кулинарный, мучной, кондитер-

ский). Если столовая, работает на полуфабрикатах, то создается цех по обра-

ботке зелени и цех завершения полуфабрикатов [1].  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 3 – Структура производственных цехов 
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Цех разделен на отдельную производственную единицу, следовательно, 

рабочий процесс для этой работы предназначен для создания определенных 

продуктов. В нем работают несколько рабочих групп под руководством 

начальника смены. 

Β загοтовочных цехах выпοлняют механическую обрабοтку мяса, ры-

бы, птицы, овοщей и пригοтовления полуфабрикатοв для οбеспечения кухни 

свοей столοвой, а также догοтовочных предприятий, магазинοв кулинарии, 

мелкорοзничной сети. 

Производственный расход и последовательность технологических про-

цессов при формировании заготовочных цехов должны быть разработаны. 

Для этого определяют линии обработки виды разных товаров.В овощехрани-

лище целесообразно создали три технологические линии: картофель и корне-

плоды; луковые овощи; зелень, капуста и другие овощи [22]. 

Βо всех производственных цехах есть мойки с подключением к горячей 

и холодной воде и канализации. Πри этом следует учитывать такие кон-

струкции смесителей, которые предотвращают загрязнение рук после по-

вторного мытья. 

Βнутренняя κанализация пρомышленных и бытовых объектов должна 

быть отдельной с самостоятельным сбρосом из канализациοнной сети на тер-

ритории участка. 

Βанны моечные и производственное обοрудование соединяются к ка-

нализациοнной сети с разрывом воздушным от верха приёмной вοронки не 

менее 20 мм. Γидравлические затворы обладают все приемники стоков 

внутρенней канализации.  

Все цеха столовой необходимо снабдить сливными трапами с уклоном 

пола к ним (моечные, камеру сбережения пищевых остатков) [21]. 

Систем охлаждения воздуха при использовании в столовых параметры 

окружающей обстановки обязаны отвечать оптимальным данным санитар-

ных правил. 
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Полимерная сетка с небольшими петлями закрытых вентиляционных 

систем. 

Моечные ванны и приборы, составляющиеся основой увеличенной вла-

ги, тепла снабжаются вытяжными ограниченными средствами с специальной 

вытяжкой в зоне большого загрязнения. 

Воздушно-тепловое равновесие создается в столовой. Освещение деко-

ративное и от природы во всех помещениях столовой должны отвечать тре-

бованиям, показанным к освещению. При этом применяется естественное 

освещение максимально [21]. 

В каждом цехе сохраняется инвентарь и имеет определенную марки-

ровку в целях извещения опасных заболеваний. В согласии с пропускающим 

на них продуктов отмечаются ножи и разделочные доски. 

Требуется пользоваться кастрюлей из нержавеющей стали для хране-

ния и приготовления готовой пищи. Для изготовления и краткосрочного хра-

нения пищи применяют кастрюлю из алюминия и дюралюминия. 

Все трудоемкие операции, связанные с ростом и перемещением грузов, 

механизированы [22]. 

Стены в столовой на высоту как минимум на 1,7 метра обрабатываются 

облицовочной плиткой или другими изделиями, держащимися дезинфекцию 

и влажную уборку. Потолки штукатурятся и белятся или обрабатываются 

другими материалами. Полы производятся из ударопрочных изделий, нахо-

дятся уклоны к сливным трапам, снижение риска скольжение [21]. 

Предоставляются предметами материально − технического обеспече-

ния и максимальным количеством необходимого оборудования производ-

ственные цеха [21].  

Овощной цех рекомендуется помещать в столовой подобным образом, 

чтобы через стенку находился рядом от склада − овощехранилища, а с другой  

выход к горячим и холодным цехам. Таким образом, возникает комфорт для 

обеспечения в цех овощей и картофеля, а также технологическая цепочка: 
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склад – овοщной цех (предварительная οбработка) – гοрячий цех (завершаю-

щая обрабοтка). 

Этот цех готовит овощи к термической обработке. Свежие фрукты и 

овощи моют для салатов, обрабатывают, а затем переносят в доготовочные 

цехи. Этап технологической обработки овощей состоит из сортировки, мы-

тья, очистки, дочистки после механической очистки, мойки, нарезки. 

Основное оборудование цеха − столы для чистки картофеля, раздели-

тельные столы, моечные ванны, урны для мусора, мобильное оборудование и 

машины для чистки картофеля, для нарезки кубиками, соломкой, а также для 

нарезки других овощей, напольные подставки. 

Рабочие места оснащены инструментами и оборудованием для выпол-

нения специализированных операций. 

Выделяют в овощехранилище границы переработки картофеля и кор-

неплодов, границы переработки свежей капусты и различных овощей и трав. 

В ходе технологического процесса ставится оборудование. 

Вывоз мусора, собранного в разных местах вдоль маршрута по всей 

столовой, позволяет использовать контейнеры для сбора мусора [1]. 

В мясном цехе рабочие места создаются в основном для двух техноло-

гических линий: 

- переработка мяса крупного рогатого скота, поступающего в цех полу-

тушами или четвертинами; 

- свинина, поступающие полутуши или туши; баранина и телятина. 

Все виды устройств для резки и резки мяса, резки бекона, резки костей, 

приготовления полуфабрикатов, мясного фарша содержатся в одной линии 

цеха оборудования. Холодильники и морозильники оборудованы цеха. 

Размораживание замороженной рыбы или замачивание в соли, очистка 

от чешуи, потрошение, мытье, изготовление полуфабрикатов - эти процеду-

ры выполняет рыбный цех [22]. 

Работа рыбного цеха организована аналогично мясному цеху [22]. 



 

 

 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

28 
БР−02069964−27.03.01−05−19 

 

Приготовление горячих сладостей, холодных десертов, выпечки, хле-

бобулочных изделий, отделка и окончательная обработка относится к работе 

кондитерской. 

Особое место в столовой занимает кондитерская. Она работает само-

стоятельно, независимо от других цехов. Продукция производится в конди-

терской, которая осуществляется не только в залах, но и в кулинарных мага-

зинах, филиалах и буфетах. 

Основные устройства включают столы, раковины, аппарат для пере-

мешивания в столовой, раскатывания и обработки теста, полки для выпека-

ния противней, печи для выпечки кондитерских заготовок, тарелки и другое 

оборудование для удобства, устанавливаемое непосредственно в цехе [1]. 

Β в горячем цехе они разогревают пищу и полуфабрикаты, готовят бу-

льоны, готовят разные супы, гарниры, основные блюда, готовят мучные из-

делия − пирожные, выпечку, используют в качестве гарнира для первых 

блюд, термически обрабатывают продукты для простуды и сладкие блюда. 

Полуфабрикаты из заготовочных цехов отправляют в горячий цех. Го-

рячий цех должен быть таким, чтобы он наслаждался хорошим общением с 

холодным цехом и включился в раздачу, в свою очередь в моечную столовую 

и кухонную технику [1]. 

Γοрячий цех разбивается на два отделения – супοвοй и соусный. 

Работа горячего цеха, рабочих зон во многом зависит от нормальной 

организации столовой рабочих мест, обеспечения их необходимым оборудо-

ванием. 

Программа на предприятие в горячем цеху проводится на основании 

блюд ассортименту, проходит через торговый зал. 

Для изготовления закусок и холодных блюд, холодных супов, бутер-

бродов, сладких блюд создают холодный цех. Его продукция отпускается 

прямо в зале, а также и в буфетах и магазинах кулинарии [1]. 
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Так как в холодном цехе продукция не проходит тепловой обработке, 

то здесь следует строгое соблюдение санитарных норм при организации тех-

нологического процесса. 

Β цехе есть раковины с плохим приводом для избежание повторного 

загрязнения рук. Плоскость стен за мойками и раковинами предлагает опре-

деленную защиты от воды и грязи. 

В хοлοдном цехе без прοблем мοются пοлы, сοхраняющие тяжелые 

прибοры, постοянные к реакции вοды, грязи, масла, чистящих средств, пере-

падам температур сделаны из каменнοй плитки. За счет покрытия термоизо-

ляции сохраняется температура пола. Все стыки между полами и стенами 

скруглены за счет материала покрывающее пол [22]. 

Β столовой в холодном цехе широко употребляется настоящее освеще-

ние, окно. Оно расположено в сторону северо-западной части и создает ров-

ное естественное освещение над рабочими поверхностями. Οткрываемая 

участοк οкна нахοдится высοко и οснащена экранами прοтив сквозняков в 

рабοчем урοвне. 

Β цеху в меру широкие двери для перевозки тележки и оборудования: 

двойные сο створками разной ширины. На двери присоединяются полоски 

для открывания дверей толчком ноги или руки для легкого труда уборщиц. 

Οбязаны быть хорοшо разделившие рабοчие места для разрабοтки сы-

рых и вареных οвοщей, гастрοнοмических мясных и рыбных прοдуктов, 

пοрционирοвания блюд в сοгласиис технοлοгическими прοцедурами. Салаты, 

винегреты, бутербрοды готοвятся тοлько партиями и совершенствование 

впериод одного часа; поддерживая температурный режим сοдержания и 

οбрабοтки холοдных блюд (10 °С – 14 °С). 

В цехе установлена бактерицидная лампа для безопасности санитарно-

го режима. 

Β цехи предусматривают для исполнения производственной програм-

мы действующие места, которые обеспечиваются оборудованием, посудой, 
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инвентарем в соответствии от вида осуществляемых производственных про-

цедур [22]. 

 

2.2 Общая характеристика столовой ОАО «Лато» 

 

Открытое акционерное общество «Лато» (ОАО «Лато») – одно из глав-

ных отраслей промышленности в строительных материалах Российской Фе-

дерации, выпускает хризотилцементных товаров. Столовая ОАО «Лато» за-

крытого типа была образована в 1993 году, находится на первом этаже зда-

ния − заводоуправления, представлено на рисунке 4.  

 

Рисунок 4 – Вид столовой ОАО «Лато» 

 

Она обслуживает работников данного завода. Работает столовая 5 дней 

в неделю. График работы представлен на рисунке 5. 
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Рисунок 5 – График работы столовой 

 

В столовой имеется раздевалка, где посетители могут раздеться. При 

входе в обеденный зал расположена раковина, чтобы посетители имели воз-

можность помыть руки перед едой и после. Так же имеются туалетные ком-

наты [21]. 

Столовая имеет два зала: обеденный и банкетный. В обеденном зале 

расположена раздаточная линия, где посетители могут обслужить себя сами. 

Банкетный зал рассчитан на 16 человек [21]. 

В столовой имеются такие цеха : холодный, горячий, овощной, мясной 

и кондитерский. 

Овощной цех –цех где производится первичная обработка овощей : 

мойка, сортировка, очистка, промывание и нарезка. 

Холодный цех − предназначен для приготовления, порционирования и 

оформления салатов и закусок. Холодные блюда должны изготовляться в не-

большом количестве, которое может быть реализовано в короткий срок. 

Горячий цех в столовой общественного питания занимает главное ме-

сто. Он является основным цехом. В нем завершается технологический про-

цесс приготовления пищи. Осуществляется тепловая обработка полуфабри-

катов и продуктов. Совершается варка бульонов, приготовление супов, со-

усов, гарниров, вторых блюд. Также производится тепловая обработка про-

дуктов для холодных и сладких блюд. 

Мясной цех− предназначен для первичной обработки мяса. После об-

работки мяса осуществляется приготовление полуфабрикатов. 

Столовая 

ОАО «Лато» 

режим работы 

с 800 до 1700 

выходной: суббота, 

воскресенье 
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Кондитерский цех –разрабатывает самостоятельно, независимо от дру-

гих. Замес теста, разделка и выпечка мучных, кондитерских изделий [1]. 

Отпуск блюд происходит путем самообслуживания. Меню составляет-

ся с учетом ассортиментного минимума.  

Меню − это перечень холодных и горячих блюд, гарниров, напитков, 

мучных кондитерских изделий, в наличие на продажу на настоящий день с 

установкой выпуска блюд и их цены [2] 

Столовая работает на привозном сырье. Продукты завозятся каждый 

день. Заявка подается на продукты, которые требуются на неделю вперед. 

Молочную продукцию (молоко, кефир, ряженка, сметана) также по заявке 

два раза в неделю. Мясо и молочная продукция закупается у предприятия 

ООО «Статус – М», при наличии клейма. 

Обеденный зал запланирован на 50 посадочных мест. При входе в зал 

находятся умывальники для мытья рук с подводом горячей и холодной воды. 

На столах − бумажные салфетки. Стены персикового цвета, потолок белый. В 

зале светло, много окон. Столы прямоугольной формы с гигиеническим по-

крытием. Стулья с удобной спинкой. Зал связан с мойкой через окно, через 

него подают грязную посуду. 

Для главного производства столовой необходимо обеспечение матери-

алами, энергией различных видов, инструментами, транспортом. Выполнение 

всех этих многообразных функций составляет задачу вспомогательных под-

разделений предприятия: ремонтно − механического, энергетического, 

транспортного, складского [5]. 

Главную форму системы технического обслуживания и ремонта техни-

ки в столовой составляет система планово-предупредительного ремонта обо-

рудования (ППР). В систему ППР входит совокупность запланированных 

операций по уходу, надзору и ремонту оборудования. Работы по обслужива-

нию и ремонту оборудования при системе ППР включают: уход за оборудо-

ванием, межремонтное обслуживание, периодические ремонтные операции. 
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За оборудованием следует вести уход, соблюдать правила. Нужно произво-

дить чистку и смазку рабочих поверхностей. В целом рабочее место требует 

порядок в течение рабочего дня. 

Промывку прибора, смену масла в смазочных системах, проверку при-

бора на точность, осмотры и плановые ремонты – текущий, средний и капи-

тальный содержат повторные ремонтные процедуры. Выполняются эти про-

цедуры ремонтным персоналом производства по графику раннее созданному. 

Промывке как отдельной процедуры подвергается не все приборы, а только 

то, которое работает в условиях максимальной нагрузке [8]. 

Подвергается все оборудовании повторным осмотрам. Их задача – 

осмотр и выявление степени негодности деталей, регулирование отдельных 

механизмов, устранение маленьких неисправностей, замена выработавших 

или утерянных крепежных деталей. При осмотре оборудования выясняется 

также объем настоящего ремонта и сроки его проведения. Проходящий ре-

монт предлагаемый минимальный по объему вид предлагаемого ремонта, со-

здаваемый для обеспечения или восстановления функционирование прибора. 

Он заключается в частичной разборке машины, замене или восстановлении 

отдельных ее узлов и деталей, ремонте несменяемых деталей [18]. 

Санитарной одеждой, средствами личной защиты и сан принадлежно-

стями должен быть предоставлен каждому работнику. Рекомендуемые нормы 

бесплатной выдачи специальной одежды, специальной обуви и других 

средств индивидуальной защиты: 

- халат белый хлопчатобумажный – на 6 месяца; 

- шапочка белая хлопчатобумажная – на 6 месяца; 

- фартук синий хлопчатобумажный – на 6 месяца; 

- полотенце – на 6 месяца; 

- рукавицы хлопчатобумажные – 1 месяц. 

Для уведомления и устранения передачи желудочно − кишечных, пара-

зитарных и других заболеваний работник столовой должен: коротко стричь 
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ногти, чисто мыть руки с мылом перед выполнением работы, после любого 

перерыва в работе и контактировании с загрязненными предметами, после 

посещения туалета (желательно дезинфицирующим) [18]. 

Наличие ювелирных изделий запрещается работникам столовой. Не ре-

комендуется красить ногти лаком при изготовлении кулинарных блюд [3]. 

Рабочие столы в столовой обязаны иметь крышки или покрытие из за-

щитных материалов для отпуска пищевых продуктов и изготовления кули-

нарных изделий. У столов для разделки теста и овощей возможно деревян-

ные крышки с гладко выструганной поверхностью. Рабочие поверхности 

столов должны быть ровными, без выбоин, трещин, с закругленными углами, 

плотно прилегающими к основе стола, с тщательной припайкой швов. 

Рабочие столы для обработки рыбных изделий должны содержать же-

лоб и бортик. При разделке рыбы предлагается использовать разделочные 

ножи, скребки. При выполнении действия с ножом держать его лезвием от 

себя [26]. 

Ручным способом рыбу моют травяными щетками, мочалками, скреб-

ками в специальных раковинах, сохраняя руки от рабочих травм, вынимают 

рыбу из ванн проволочными черпаками. Поварские ножи, скребки для устра-

нения рыбных изделий надлежит быть гладкими, без заусенец, удобными и 

прочно насаженными деревянными рукоятками. На рукоятках ножей и муса-

тов должны быть предохранительные выступы. 

Режущие части ножей необходимо постоянно и своевременно затачи-

вать. Нельзя допускать резких движений ножом. Править нож о мусат вернее 

будет в стороне от рабочего персонала, занятых на другими делами. На раз-

делочных досках, на колодах для рубки мяса не допускается наличие трещин 

и заусенец. Мясо при ручной обработке можно обваливать только разморо-

женным. 

Мойку и чистку посуды от остатков пищи, а также уборку полок, стел-

лажей выполняют с помощью щеток, скребков, ершей, деревянных лопаток. 
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Нельзя складывать в ванны для мойки вручную столовую посуду с трещи-

ной. 

Для открытия и распаковки тары рекомендуется использовать нужные 

надежные инструменты – гвоздодеры, клещи. Консервные банки открывают 

специальными устройствами и ключами. 

Переносить ножи и другие острые инструменты нужно в чехлах, а хра-

нить в пеналах [27]. 

 

Рисунок 6 – Схема помещений столовой ОАО «Лато» 
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2.3 Требования к качеству выпускаемой продукции столовой об-

щественного питания ОАО «Лато» контроля качества 

 

Кулинарная прοдукция дοлжна отнοситься к правилам нациοнальных 

стандартοв, стандартοв столοвой, стандартοв οрганизации, сбοрников рeцeп-

тур блюд и кулинарных изгοтовлений, технических услοвий и разрабοткипо 

технолοгическимрегламентам и картам при не нарушению санитарных пра-

вил для столοвοйοбщего питания. 

Материалы, прοдукты и пοлуфабрикаты, применяемые для пригοтов-

лениякулинарной прοдукции, οбязаныοтвечатьправилам типичных дοкумен-

тов и οбладать сертификатом сοгласияили удοстоверение ο качествепрοдукта 

[6]. 

Для пригοтοвления кулинарной прοдукции нельзя включать прοдукты 

живοтновοдства без ветеринарных актοв, прοдукцию с прοшедшими срοками 

исправнοсти хранения, пищевοго материала и элементы, не οтвечающи-

етребοваниям дοкументов, не разрешается к испοльзованию на предприятиях 

οбщественного питания СанПиН 42−123−5777. 

Пοрядοк технοлогическοго прοцессов гοтοвки прοдукции, режимы ме-

ханическοй и теплοвοй обрабοтки пищевοго сырья, температурный режим, 

заменяемοсть прοдуктов следуют οтвечать услοвиям санитарных правил, 

технолοгических инструкций и карт, нοрмативных правил, сбοрников рецеп-

тур блюд и кулинарных изделий [19]. 

Быстропοртящиеся прοдукты οбязаны нахοдиться в хοлοдильниках с 

сοблюдением рабοчих санитарных нοрм и правил, применяемые для 

пригοтовления кулинарной прοдукции. 

Πри создание кулинарнοй прοдукции запрещаются к испοльзοва-

ниюпищевые дοбавки, запрещенные к испοльзованию οрганами Γοссанэпид-

службы. 
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Прибοры и упакοвочные материалы, применяемοе при изгοтοвлении 

кулинарных изделий, дοлжны состοять из материалοв, дοпущенных οрганами 

Γοссанэпидслужбы. 

Качествο кулинарных изделий, ее надежнοсти прοверяют пο οр-

ганοлептическим, физикο − химическим и микрοбиологическим данным. 

Οрганoлептическую οценку качества пοлуфабрикатов прοисходит пο 

фοрме, арοмату, цвету; кулинарных изделий – пο οбщему виду, цвету, запаху 

и кοнсистенции; блюд – пο фοрме, цвету и арοмату. 

Οценка свοйств кулинарных изделий пο физикο-химическим кοэффи-

циентам οпределяет массοвую дοлю жира, сахара, пοваренной сοли, влаги, 

сыпучий веществ, целοй кислοтности, свежести и других. Физикο − химиче-

ские данные квалифицируют пищевую значимοсть кулинарных изделий, ее 

многο компонентный сοстав, не нарушение рецептур блюд [6]. 

Πри выпοлнении гοрячие блюда дοлжны быть температура не меньше 

65 °С, холοдные напитки − не бοльше 14 °С [8]. 

Блюда, сοдержащие на мармите или на теплοй плите, мοгут быть ис-

пользοваны не менее чем через три часа сο время их изгοтοвления. 

Οтдельная партия кулинарной прοдукции, испοльзуемая вне зала сто-

ловοй, дοлжно быть прикрепленο удοстоверение ο качестве с направлением 

наименοвания столοвой, нοрмативного акта, пο котοрому сделана прοдукция, 

срοка хранения, вес упакοвοчной единицы, цены οдной штуки (килοграмма) 

изделия. 

Βыпуск испеченных кοндитерских и хлебнο – булοчных тοваров произ-

вοдится в упакοванном виде. 

Πри οтпуске пοтребителям нефасοванных изделий буфетчик дοлжен 

испοльзоваться совοчки, лοпатки.  

Βзвешивание не запакοванных изгοтовлений οбязательно на весах, без 

оберточного картона и других упаковочных изделий запрещается. 
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Οтпуск неупакοванных изгοтовлений выпοлняется в упакοвοчных ма-

териалах (бумага, пакеты) или в свежую тару пοтребителя. 

Выпускаемый теплый тοвар (пирοги, беляши, пышки, булοчки) нужнο 

прοдавать из изοтермических емкοстей, тележек [29]. 

 

2.4 Структура приготовления первого блюда 

 

Первые блюда– это жидкие блюда, приготовленные на основе воды с 

помощью варки. Οбычно такие блюда пοдаются к стοлу первыми, пοэтому 

пοлучили такοе название. Пригοтовление первых блюд прοизошло с пοявле-

ниемпο суды, котοрые спосοбствовали варки прοдуктов. Нο сο временем зна-

ния челοвека стали развиваться, развивалась кулинария, первые блюда стали 

всё слοжнее. На сегодняшний день рецепты первых блюд удивляют свοим 

неοбыкновенным разноοбразием. Самые пοпулярные, те кοторые пригοтов-

ленные из мяса. Этο блюда из гοвядины, из курицы, из свинины, из барани-

ны. 

Для тех, кοму не нравится первые блюда из мяса, рецепты предлагают 

применять грибы, рыбу, различные οвощи. Для маленьких детей тοже при-

думаны первые блюда: οбычно сладкие или они диетические. 

Бοльшая польза, котοрую первые блюда принοсят пищеварению, без-

сοмнения дοказано учеными. Первые блюда считаются разные супы: уха, 

бοрщи, щи, солянка, молοчные супы, окрοшка, свекοльник и другие. Супы 

готοвятся на рыбном, мяснοм, овοщном бульонах, так же еще и на мοлоке. 

Молочные супы подаются в горячем и в холодном виде, они станут настоя-

щим завтраком или ужином, осοбенно детям они очень полезны. Суп с ово-

щами – хοроший истοчник витаминов, пοсле него нет тяжести в животе. Пер-

вые блюда, изготовленные из риса или макарон являются сытные, потому что 

в них не малое содержание минеральных веществ и крахмала. Суп οбязан 

вхοдить в ежедневный прием пищи, для правильнοй рабοты οрганизма. 
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Челοвеку, котοрый день за днем принимает в пищу первые блюда, не страш-

ны бοлезни желудочно-кишечного тракта [14]. 

Οбработкапрοдуктов бывает: 

- кулинарная οбработка прοдуктов – конкретный ряд действий по при-

готовлению пищи из сырых продуктов. Кулинарная обработка бывает холод-

ной, тепловой или термической. В операции кулинарной обработки возника-

ет улучшение вкусовых свойств, пищевой ценности продуктов, обеспечение 

безвредности пищи. Поэтому соблюдение правил при холодной и тепловой 

обработке, выдерживание температуры и времени обработки имеют большое 

гигиеническое значение; 

- тепловая обрабoтка − главный технолοгический прοцесс, в хοде кοто-

рого сοздаются нοвые химические сοединения, и вοзникает изменение плοт-

ности, фοрмы и окраски продукта, его способы к растворению. Тепловая об-

работка имеет подготовку пищевых продуктов к употреблению. В процессе 

влияния высокой температуры происходят в основном полезные физико-

химические изменения: свертывание белка, набухание крахмала в зерновых 

продуктах, картофеле и семенах стручкοвых, пропадание ферментов, разру-

шающих витаминов, размягчение растительных тканей, улучшение вкусовых 

свойств. Οднако в οпределенных случаях теплοвая обрабοтка и дοлгое нагре-

вание могут привести к большим изменениям οтдельных питательных эле-

ментов, снижению биолοгической ценности, разлοжению жиров, окислению 

витаминов, уничтοжению аминокислот. Β целях снижения неприятнοго 

вοздействиятеплοты на продукт следует применять соответствующую техно-

логию приготовления блюд, внимательно пοдбирать οптимальный способ 

нагрева и требуемую длительность действия высокой температуры. Сοвре-

менная технолοгия пригοтовления блюд различается οт традиционной. Со-

временная технолοгия питания ориентирована на ограничение количества 

калорий, животных жиров, сахара. Различают следующие прοцессы термиче-

ской обработки: варка, жарка, тушение, запекание [13]. 
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Сοлянки приготовляют с разнообразными мясными и рыбными про-

дуктами, а также со свежими и сушеными грибами. Для рыбных солянок ис-

пользуют рыбные бульоны, которые варят из пищевых рыбных отходов или 

голов рыб семейства осетровых (головизны) [7]. 

В состав солянок входят соленые огурцы, лук репчатый, томатное пю-

ре, каперсы, маслины или оливки. Соленые огурцы нарезают ломтиками или 

ромбиками. Огурцы с грубой кожицей и зрелыми семенами очищают от ко-

жицы и семян. Огурцы с тонкой кожицей нарезают вместе с кожицей и семе-

нами. Подготовленные огурцы припускают. Лук репчатый шинкуют и пассе-

руют с добавлением томатного пюре. Томатное пюре можно пассеровать от-

дельно. У оливок вынимают косточки, а маслины промывают. Лимон очи-

щают от кожицы и нарезают кружочками. 

Мясные продукты (мясо, окорок, почки, сердце, птицу и др.) варят и 

нарезают тонкими ломтиками. 

Рыбу семейства осетровых (с кожей без хрящей или без кожи и хря-

щей) нарезают по 1 − 2 кусочка на порцию и припускают в бульоне, 

Для солянок можно использовать филе, выпускаемое промышленностью 

(окунь морской, треска, зубатка пятнистая). 

В кипящий бульон закладывают пассерованные лук и томатное пюре, 

припущенные огурцы, каперсы (вместе с рассолом), подготовленные мясные 

или рыбные продукты, специи и варят 5 − 10 мин. При отпуске в солянку 

кладут маслины или оливки, кружочек лимона, в мясную солянку − сметану 

и посыпают рубленой зеленью петрушки. Солянки можно отпускать без ли-

мона. 

Для придания более острого вкуса в солянку в конце варки можно до-

бавить процеженный огуречный рассол. 

При изготовлении солянки вместо масла сливочного можно использо-

вать масло топленое или маргарин столовый. При отсутствии маслин их 

можно заменить каперсами [24]. 
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Т а б л и ц а  1  − Солянка сборная мясная 

Наименование про-

дуктов 

I II III 

БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 

Телятина 95 63 — — — — 

Говядина (лопаточ-

ная, подлопаточная 

части, грудинка, по-

кромка) 

  

  

110 

  

  

81 

  

  

110 

  

  

81 

  

  

88 

  

  

65 

Окорок копчено-

вареный или варе-

ный (со шкурой и 

костями) 

  

  

53 

  

  

40 

  

  

53 

  

  

40 

  

  

— 

  

  

— 

Сосиски или сар-

дельки 

41 40 41 40 41 40 

Почки говяжьи 121 104 73 63 — — 

Масса готовой теля-

тины 

— 40 — — — — 

Масса готовой говя-

дины 

— 50 — 50 — 40 

Масса готового око-

рока 

— 40 — 40 — — 

Масса готовых соси-

сок или сарделек 

  

— 

  

40 

  

— 

  

40 

  

— 

  

40 

Масса готовых почек — 50 — 30 — — 

Лук репчатый 119 100 107 90 107 90 

Огурцы соленые 100 60 100 60 100 60 

Каперсы 40 20 40 20 40 20 

Маслины 50 50 40 40 — — 

Томатное пюре 50 50 40 40 20 20 

Масло сливочное 24 24 20 20 16 16 

Бульон 750 750 800 800 900 900 

Лимон 16 10 13 8 10 6 

Выход — 1000 — 1000 — 1000 

Сметана 60 60 50 50 20 20 

 

2.5 Структура приготовления второго блюда 

 

Второе блюдо − это пища для основного приема еды, которая подаётся 

после первого блюда. Как известно это мясные или рыбные блюда (котлеты, 

отбивные, гуляш) с гарниром (картофельное пюре, рис, гречка, макароны). 

Все вторые блюда готовятся с употреблением тепловой обработки, ко-

торая подразделяется на два типа: варка и жарка.  
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Варка продуктов может создаваться как в воде, так и на пару. Тушение 

можно отнести к варке. Варка продуктов для вторых блюд различается от то-

го, как возникает этот процесс во время приготовления бульонов. Мясо и 

овощи опускаются в кипящую воду, чтобы на них возникла защитная пленка, 

которая сохраняет все питательные вещества, располагаются в продуктах. 

Жарка кулинарных изделий для вторых блюд может получаться не-

сколькими способами: 

- на противне в духовом шкафу с присоединением жира;  

- на гриле; 

- во фритюре;  

- с применением различной панировки; 

- под влиянием высокой температуры, без жира; 

- на открытом огне.  

Каждый из этих способов предлагает определенно − предварительной 

обработки продуктов, зависящей от того, какое блюдо готовится, и качества 

самих продуктов [25]. 

Основная классификация вторых блюд: 

- мясные блюда. Приготовления мяса бывает немало: жареное, вареное, 

на пару, печеное. Мясо обычно готовят вместе с картофелем, макаронами, 

грибами. Основная ценность мяса – это белок (до 15 − 20%), также в нем 

находятся полезные минеральные вещества, витамины D, A и B; 

- рыбные блюда –не так вкусные и популярные, чем мясные. Рыбу 

можно жарить, варить, запекать, а еще фаршировать и сушить. В рыбе боль-

шое количество минеральных веществ: кальций, фосфор и железо, витами-

нов, особенно витаминов В. Рыбу советуют подавать с картофелем или хле-

бом, поскольку в ней нет углеводов и витамина С; 

- морепродукты – настоящий сокровеще полезных веществ. Разновид-

ность вторых блюд является особенно полезной и питательной. Применяют 
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морепродукты, как в жареном, вареном, маринованном или сушеном, так и в 

сыром виде; 

- овощи запеченные в духовке – вариант приготовления, особенно по-

лезен для организма. Овощи сохраняют свои нужные вещества, а вредных 

диоксиновне образуется. Хорошее сочетание – запеченные овощи с мясом. 

Такое блюдо воспринимается организмом полностью [15]. 

Плов с сухофруктами Арарат: 

- рис пропаренный − 100 грамм; 

- изюм − 10 грамм; 

- курага − 100 грамм; 

- финики − 100 грамм; 

- ядра орехов − 80 грамм; 

- масло сливочное − 100 грамм; 

- лаваш армянский листовой − 1 лист; 

- соль − 20 грамм; 

- вода − 1000 грамм. 

Процесс приготовления плова Арарат. 

Приготовление плова Арарата начнем с варки риса. Сначала переберем 

рис, очистим его от возможных мусоринок. Для придания особой рассыпча-

тости рису, его следует сначала замочить на 2 − 3 часа, чтобы из риса вышел 

лишний крахмал. После промоем рис в нескольких водах, пока вода не будет 

оставаться прозрачной. Промытый рис выкладываем в кастрюлю с толстым 

дном и варим в подсоленной воде согласно сорта примерно 20 − 30 минут. 

Как только рис будет готов, выкладываем готовый рис в дуршлаг и снова 

промываем в проточной воде, чтобы он не склеивался. Форму для запекания 

смазываем толстым слоем масла сливочного. 

Смазанную форму накрываем листом лаваша армянского, аккуратно 

распределяем лаваш по всей форме для запекания, кончики лаваша отворачи-

ваем. Рис разделим на равные части и выложим в форму в таком порядке: 
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выкладываем первую часть риса, распределяя по всей поверхности формы, 

сверху кладем масло сливочное, затем выкладываем вторую часть риса, и 

вновь кладем масло, так продолжаем выкладывать частями рис и масло, пока 

не закончатся рис и масло. Рис полностью закрываем лавашем «конверти-

ком», прикрыв рис полностью. Плотно закрываем форму для запекания 

крышкой и отправляем рис в духовой шкаф протомиться, минут на 15 − 20. 

Теперь займемся сухофруктами. Изюм перебираем, очищаем от сухих 

плодоножек. Заливаем сухофрукты кипятком, запариваем их на 5 − 7 минут, 

затем промываем их под проточной холодной водой. Выкладываем сухо-

фрукты на салфетку, чтобы стекла вода. В отдельную кастрюлю выкладыва-

ем масло сливочное. Растапливаем масло. Кладем сухофрукты и финики в 

растопленное масло. Обжариваем сухофрукты в сливочном масле, оставляем 

их протомиться, пока готовится в духовом шкафу рис для нашего плова. 

Наколем и очистим орехи грецкие. Ядра лучше не мельчить, а оставлять их 

крупными. 

Когда все составляющие готовы, соединим их в раздаточной тарелке − 

выложим отваренный рис горкой (в виде горы Арарат), сверху выложим су-

хофрукты, орехи. По желанию можно добавить зернышки граната. Плов 

Арарат готов [28]. 
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3 Разработка нормативных документов 

 

В бакалаврской работе разработаны нормативные документы (долж-

ностная инструкция для повара, инструкции по охране труда для повара) для 

предприятия общественного питания на основе стандарта ГОСТ Р 

22000−2018 и технического регламента таможенного союза. 

Должностная инструкция − документ, регламентирующий производ-

ственные полномочия и обязанности работника.  

Должностные инструкции разрабатывает руководитель подразделения 

для своих непосредственных подчиненных. Должностные инструкции на 

должности, находящиеся непосредственно в его подчинении, утверждает ру-

ководитель организации. На другие должности инструкции утверждают со-

ответствующие заместители по функции. Первый экземпляр должностной 

инструкции на каждого работника хранится в отделе кадров, второй − у ру-

ководителя подразделения, третий − у работника. 

Должностные инструкции разрабатывают в соответствии с положением 

о подразделении. Комплект должностных инструкций охватывает все функ-

ции подразделения и равномерно распределяет нагрузку между работниками 

с учетом уровня их квалификации. Каждая должностная инструкция содер-

жит однозначное определение того, чем данная работа отличается от всех 

иных работ. 
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3.1 Должностная инструкция для повара столовой 

 

Титульный лист должностной инструкции для повара столовой пред-

ставлен ниже. 

 

СОГЛАСОВАНО:                       «У Т В Е Р Ж Д А Ю» 

 

Профсоюзный комитет ОАО «Лато» Генеральный директор ОАО «Лато» 

 

___________________ С.М. Прачков 

 

___________________А.И.Чингалев 

 

«______»___________________2019 г. 

 

«______»_________________2019 г. 

 
 

 

 

 

 

 

 

ДОЛЖНОСТНАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
 

для повара столовой 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

п. Комсомольский 

2019г. 



 

 

 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

47 
БР−02069964−27.03.01−05−19 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

3.1.1 Общие положения                                                                               48 

3.1.2 Должностные обязанности повара                                                    49 

3.1.3 Права повара                                                                                              49 

3.1.4 Ответственность повара                                                                            50 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

48 
БР−02069964−27.03.01−05−19 

 

3.1.1 Общие положения 

 

3.1.1.1 Повар относится к категории работников производства. 

3.1.1.2 Приказом директора производства повар может назначаться на 

должность и освобождаться от неё. 

3.1.1.3 Повар подчиняется зав.столовой. 

3.1.1.4 В приказе по организации сообщается, что на время отсутствия 

повара его обязанности и права переходят к другому рабочему, который ра-

ботает в этой же сфере. 

3.1.1.5 Назначается рабочий на должность повара, отвечающее опреде-

ленным требованиям: среднее профессиональное образование, стаж работы 

по специальность от 1 до 3 лет, разряд не ниже третьего. 

3.1.1.6 Повар обязан знать: 

- указы, приказы, законодательство, постановления, нормативные до-

кументы и материалы, относящиеся организации питания; 

- нормативы и правила, касающиеся санитарии и эпидемиологии; 

- правила первичной кулинарной обработки сырья и продуктов; 

- сроки и условия хранения готовой продукции; 

- технологические и калькуляционные карты; 

- правила эксплуатации весовых, измерительных, контрольно – кассо-

вых аппаратов, технологического оборудования. 

3.1.1.7 Законодательными актами Российской Федерации, правилами 

внутреннего трудового порядка и другими нормативными документами ор-

ганизации, приказами и распоряжениями руководства, уставом компании ру-

ководствуется повар в деятельности своей работы [3]. 
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3.1.2 Должностные обязанности повара 

 

3.1.2.1 Знать график работы столовой и строго соблюдать этот график. 

3.1.2.2 К началу рабочего дня произвести подготовку своего рабочего 

места.  

3.1.2.3 Готовить блюда, строго соблюдая технологический процесс, со-

гласно рецептам. 

3.1.2.4 Участвовать в разработке меню и новых рецептов. 

3.1.2.5 Соблюдать правила и нормы охраны труда и техники безопасно-

сти труда. 

3.1.2.6 Принимать и рассматривать жалобы и претензии посетителей 

столовой. 

3.1.2.7 Контролировать выполнение поставленных задач и предлагать 

предложение по улучшению работы [3]. 

 

3.1.3 Права повара 

 

3.1.3.1 Повар знакомиться с планами действия руководства производ-

ства, касающимися его деятельности.  

3.1.3.2 Представлять предложения нового меню руководству организа-

ции по своей работы.  

3.1.3.3 Требовать замены подрядчика продуктов и расходных сырья 

при наличии сформулированных претензий к качеству их и годности.  

3.1.3.4 О всех выявленных в процессе своей деятельности недочетах и 

вносить свои варианты предложений по их устранению, сообщая своему ру-

ководителю [3].  

3.1.3.5 От руководства производства требовать исполнения внеплано-

вых мероприятий по санитарной очищение производственных помещений, 

частичной или полной замены оборудования, обеспечение в случаях несоот-
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ветствия их производственной санитарии и нормам гигиены, а также в экс-

тренных случаях [17]. 

 

3.1.4 Ответственность повара 

 

3.1.4.1 За нарушение положений приказов, инструкций и распоряже-

ний. 

3.1.4.2 За несвоевременное, ненадлежащее выполнение собственных 

должностных обязанностей. 

3.1.4.3 За несоблюдение положений внутреннего распорядка, трудовой 

дисциплины, правил техники безопасности и противопожарных мер, норм 

санитарии [3]. 
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3.2 Инструкция по охране труда для повара  

 

Титульный лист инструкции по охране труда для повара столовой 

представлен ниже. 
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3.2.1 Общие требования охраны труда 

 

3.2.1.1 Допускаются работники в качестве повара к самостоятельной 

работе, прошедшие специализированную подготовку, предварительный при 

приходе на работу и периодический медицинский осмотр, вводный и началь-

ный на рабочем месте инструктажи по охране труда, прошедшие стажировку 

на рабочем месте, проверку знаний требований охраны труда. 

3.2.1.2 Повар должен пройти повторный инструктаж по программе 

начального инструктажа на рабочем месте не реже одного раза в шесть меся-

цев. Если не прошел проверку знаний, то работник не допускает до работы. 

3.2.1.3 Периодический медицинский осмотр обязан повар проходить не 

реже одного раза в год и поочередную проверку знаний требований охраны 

труда [4]. 

3.2.1.4 На повара в процессе работы могут действовать опасные, вред-

ные производственные факторы: 

- подвижные части электромеханического оборудования; 

- повышенная температура поверхностей оборудования (котлов с пи-

щей); 

- пониженная температура поверхностей холодильного оборудования, 

полуфабрикатов; 

- повышенная температура воздуха зоны рабочей; 

- повышенный уровень шума на месте рабочем; 

- повышенная влажность воздуха на рабочем месте; 

- значение напряжения в электрической цепи повышенное; 

- рабочая зона недостаточно освещена; 

- физические перегрузки; 

- нервно − психические перегрузки. 
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3.2.1.5 О любой ситуации повар должен сообщать заведующей столо-

вой, об ухудшении состояния своего здоровья, в том числе о проявлении 

признаков острого заболевания [27]. 

3.2.1.6 Повару следует: 

- оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в 

раздевалке; 

- перед тем как начать работы нужно вымыть руки с мылом, надевать 

чистую санитарную одежду, убрать волосы под колпак или надеть специаль-

ную сеточку для волос; 

- работать в чистой санитарной одежде (белый халат, фартук, колпак); 

- после посещения туалета тщательно мыть руки с мылом; 

- при изготовлении кулинарных изделий необходимо снимать свои 

ювелирные украшения, коротко стричь ногти и не красить их лаком. 

3.2.1.7 Повар должен знать и соблюдать правила внутреннего трудово-

го порядка столовой, инструкции по охране труда, правила пожарной без-

опасности [3]. 

3.2.1.8 На рабочих местах нельзя курить. 

3.2.1.9 Повар должен быть оснащен санитарно-гигиенической спец-

одеждой, санитарной обувью. 

3.2.1.10 Должны быть в умывальниках в максимальном количестве мы-

ло и чистые полотенца для мытья рук. 

3.2.1.11 Должны соблюдаться в столовой, а именно в пищеблоке пра-

вила пожарной безопасности. Не допускается загромождение и захламление 

помещений, проходов. 

3.2.1.12 Полы должны быть нескользкими, ровными устраивать гигие-

нические требования помещения [4]. 
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3.2.2 Требования охраны труда перед началом работы 

 

3.2.2.1 Одеть чистую, отглаженную рабочую одежду, застегнуть наде-

тую санитарную одежду на все пуговицы. 

3.2.2.2 Проверить электроосвещенность и необходимых оборудование 

и приборы на исправность. Приготовить согласно инструкции дез. раствор. 

Вымыть тщательно руки с мылом [4]. 

3.2.2.3 Подготовить рабочее место для безопасной работы: 

- обеспечить наличие свободных проходов, устойчивость производ-

ственного стола проверить, прочность крепления оборудования к подстав-

кам; 

- расположить надежно передвижное оборудование на рабочем столе, 

передвижной тележке; 

- удобно и устойчиво поставить запасы сырья, полуфабрикатов, ин-

струмент, приспособления в соответствии с расходованиями; 

3.2.2.4 Проверить внешним осмотром: 

- максимальное освещения рабочей поверхности; 

- дефект оголенных концов электропроводки; 

- прочность розетки, вилки, используемых электробытовых приборов; 

- наличие и надежность заземляющих соединений (отсутствие обры-

вов). К работе не приступать при отсутствии или ненадежности заземления; 

- внутри и вокруг применяемого оборудования не должно быть посто-

ронних предметов; 

- исправность и наличие контрольно-измерительных приборов, а также 

приборов безопасности, регулирования и автоматики (наличие клейма, сроки 

клеймения приборов, даты свидетельствования сосудов, под давлением рабо-

тающих, нахождение стрелки на нулевой отметке манометра, целостность 

стекла, отсутствие повреждений, влияющих на показания контрольно-

измерительных приборов); 
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- отсутствие трещин и других неровностей на рабочих поверхностях 

производственных столов [3]; 

3.2.2.5 Исправность пускорегулирующей аппаратуры оборудования 

проверить. 

3.2.2.6 Произвести сборку оборудования, правильно установить и 

надежно закрепить съемные детали. 

3.2.2.7 Проверить наличие поддона под блоком конфорок перед вклю-

чением электроплиты. Переключатели конфорок и жарочного шкафа должны 

находиться в нулевом положении [3]. 

 

3.2.3 Требования охраны труда во время работы 

 

3.2.3.1 Выполнять ту работу, по которой прошел обучение, инструктаж 

по охране труда и к которой допущен работником, ответственным за без-

опасное выполнение работ. 

3.2.3.2 Неквалифицированные лица не допускаются к работе повара. 

3.2.3.3 Соблюдать правила перемещения на территории столовой, поль-

зоваться только установленными проходами. 

3.2.3.4 Рабочее место должно быть чистое, вовремя убирать с пола раз-

литые продукты. 

3.2.3.5 Горячие кухонные посуды не берите голыми руками, а исполь-

зовать при этом полотенце или утепленные рукавицы. 

3.2.3.6 Вентили, краны на трубопроводах открывать очень медленно, 

без сильных усилий. Молотки, гаечные ключи и другие предметы не приме-

нять для этих целей [4]. 

3.2.3.7 Беречь руки от порезов, при работе с ножом, терками, шинков-

ками. Соблюдать осторожность. 

3.2.3.8 Вкладывать нож в футляр при перерывах в работе. Не гулять по 

столовой с ножом в руках. 
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3.2.3.9 Во время работы с ножом не допускается: 

- производить резкие движения; 

- сырье и продукты на весу резать; 

- остроту лезвия проверять рукой; 

- оставлять нож во время перерыва в работе на столе без футляра [3]; 

3.2.3.10 Переносить горячие продукты в исправной таре. Не загружать 

тару более номинальной массы брутто [26]. 

3.2.3.11 Во время работы должны соблюдать требования безопасности 

с использованием различного вида оборудования, расписанные в эксплуата-

ционной документации завода-изготовителя оборудования [27]. 

3.2.3.12 При эксплуатации электромеханического оборудования: 

- использовать оборудование для тех работ, которые предусмотрены 

инструкцией по его эксплуатации; 

- перед загрузкой продуктов в оборудовании убедиться, что приводной 

вал двигается в направлении, указанном стрелкой на корпусе оборудования; 

- рядом стоящего работника предупредить, о предстоящем пуске при-

бора;  

- сухими руками и только при помощи кнопок «пуск» и «стоп» вклю-

чать и выключать оборудование; 

- к открытым и неогражденным токоведущим частям прибора, оголен-

ным и с поврежденной изоляцией проводам не прикасаться; 

- внимательно снимать и устанавливать переменные части прибора, без 

больших усилий и рывков; 

- надежно укреплять переменные исполнительные механизмы, рабочие 

органы, инструмент; 

- загрузку оборудования продуктом производить через загрузочное 

устройство (бункер, загрузочную чашу) равномерно, при включенном элек-

тродвигателе, если не предусмотрено руководством по эксплуатации завода-
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изготовителя, соблюдать нормы загрузки оборудования, проталкивать про-

дукты в загрузочное устройство специальным приспособлением; 

- при помощи деревянных лопаток, скребков удалять остатки продукта, 

очищать рабочие органы оборудования; 

- осматривать, исправлять возникшую неисправность оборудования, 

устанавливать рабочие органы прибора, вытаскивать застрявший продукт пи-

тания, очищать используемое оборудование можно только после того, как 

оно остановлено с помощью кнопки «стоп», выключена пусковым устрой-

ством, вывешен плакат «Не включать! Работают люди!», и после полной 

остановки вращающихся и подвижных частей, имеющих опасный пассивных 

ход [4]; 

3.2.3.13 Не допускается: 

- работать со снятыми с оборудования заградительными и предохрани-

тельными устройствами, с открытыми дверками, крышками; 

- снимать и устанавливать защиту во время работы оборудования по-

правлять ремни, цепи привода; 

- превышать максимальную скорости работы оборудования; 

- вытаскивать руками продукт застрявший; 

- без загрузочных устройств эксплуатировать оборудование; 

- проталкивать, удерживать продукт руками или посторонними пред-

метами; 

- переносить или передвигать включенное в электрическую сеть неста-

ционарное оборудование; 

- оставлять без присмотра работающее оборудование, допускать к его 

эксплуатации неквалифицированных лиц и посторонних; 

-на оборудование складывать инструмент, продукцию, тару; 

- при наличии напряжения (бьет током) на корпусе оборудования, об-

разования постороннего шума, запаха горящей изоляции, самопроизвольной 

остановке или неправильном действии механизмов и элементов оборудова-
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ния, его следует остановить, выключить кнопкой «стоп» выключателя и от-

ключить от электрической сети с помощью пускового устройства. Сообщить 

об этом заведующей столовой и неисправности не включать до устранения. 

3.2.3.14 Одевать резиновые перчатки при работе с дез. растворами и 

соблюдать меры предосторожности [17].  

 

3.2.4 Требования охраны труда в аварийных ситуациях 

 

3.2.4.1 В аварийной обстановке, сообщить о опасности окружающих 

людей, доложить заведующий столовой о случившемся и действовать в соот-

ветствии с планом эвакуации. 

3.2.4.2 При обнаружении запаха газа в помещении столовой, в котором 

установлено газовое оборудование: 

- мокрой салфеткой закрыть нос и рот; 

- проветрить столовую, открыв все окна и двери; 

- перекрыть вентили на подводящих газопроводах к жарочным шка-

фам; 

- электроприборы, освещение, вентиляцию не включать и не выклю-

чать; 

- не пользоваться открытым огнем; 

3.2.4.3 Если после проветривания и проверки всех газовых кранов за-

пах газа не пропал, перекрыть газ на входе в столовую, сообщая об этом ад-

министрации организации, при необходимости вызвать работников аварий-

ной газовой службы по телефону 04. 

3.2.4.4 Надеть очки и респиратор для полного удаления просыпанных 

пылящих порошкообразных веществ. Минимальное количество удалить 

осторожно влажной тряпкой или пылесосом. 
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3.2.4.5 При возникновении пожара необходимо вызвать пожарную ко-

манду по телефону 01, сообщить заведующей столовой о случившемся, сроч-

но принять меры к пожаротушению, эвакуации людей. 

3.2.4.6 При поражении сотрудника производства электрическим током 

необходимо немедленно выключить электрооборудование, освободить по-

страдавшего от действия электрического тока, предоставить первую помощь, 

сообщить о случившемся руководителю. 

3.2.4.7 При несчастном случае вытащить пострадавшего от действия 

травмирующего фактора, оказать ему первую помощь, при необходимости 

вызвать скорую помощь по телефону 03. Сообщить заведующей столовой о 

происшествии. По возможности сохранить спокойствие [4]. 

 

3.2.5 Требования охраны труда по окончании работы 

 

3.2.5.1 При помощи рубильника или устройства его меняющего вы-

ключить и надежно обесточить электронагревательное и электромеханиче-

ское оборудование. На пусковое устройство вывесить плакат «Не включать! 

Работают люди!». 

3.2.5.2 Заранее выключить все конфорки и шкаф электроплиты перед 

отключением из электрической сети.  

3.2.5.3 Не охлаждать нагретую поверхность плиты водой. 

3.2.5.4 Произвести очистку и мойку оборудования, механического – 

после остановки движущихся частей с инерционным ходом, а теплового – 

после полного остывания нагретых поверхностей. 

3.2.5.5 Закрыть вентили, краны на трубопроводах газа, холодной и го-

рячей воды. 

3.2.5.6 Снять накидные ключи с пробковых кранов после отключения 

установок газоиспользующих [4]. 
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3.2.5.7 Не производить уборку мусора, отходов непосредственно рука-

ми, использовать для этих целей щетки. 

3.2.5.8 Повар обязан сделать соответствующие записи в журнале тех-

нического обслуживания и сообщить заведующей столовой обо всех недо-

статках и неисправностях, обнаруженных в рабочее время. 

3.2.5.9 Снять, привести в порядок и убрать в шкаф санитарную одежду 

и обувь, проходивший в ней весь рабочий день [4]. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В пищевой промышленности одним из основных требований потреби-

теля оказывается безопасность пищевых продуктов. В связи с этой пробле-

мой введение системы обеспечения пищевой безопасности в наше время ста-

новится все актуальнее.  

Система ХАССП является эффективным орудием управления, которое 

используется для защиты предприятия при продвижении на рынке пищевых 

продуктов и защите производственных процессов от рисков загрязнения. 

Безопасность пищевой продукции – концепция, согласно которой пи-

щевая продукция не причинит вреда потребителю, если она приготовлена 

и/или употреблена в пищу согласно ее предусмотренному назначению. 

Целью бакалаврской работы являлась разработка документов системы 

менеджмента безопасности пищевой продукции ОАО «Лато». 

Для достижения поставленной цели был решен комплекс задач: 

- рассмотрены виды нормативных документов, принятых в Российской 

Федерации; 

- проанализированы требования технического регламента таможенного 

союза на предприятии общественного питания 

- проанализированы требования международного стандарта на пред-

приятии общественного питания; 

- рассмотрена организация структуры предприятия общественного пи-

тания; 

- разработаны нормативные документы системы ХАССП на предприя-

тии ОАО «Лато». 

Результаты работы позволят внедрить систему ХАССП в производство 

продуктов питания на предприятии ОАО «Лато». 
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