	
	Приложение 11
к Программе производственного контроля производства пищевой продукции с применением принципов ХАССП


Система мониторинга и контроля критических контрольных точек
	№ ККТ/КТ
	Название
	Параметр контроля
	Метод контроля
	Периодичность
	Вид записи
	Ответственный

	ККТ №1
	Прием сырья (входной контроль)
	Температура перевозки
	Инструментальный
	В соответствие с графиком поставки
	Контрольный 

чек-лист
	Заведующий складом

	КТ №1
	Хранение сырья на продовольственном складе
	Температура хранения, влажность
	Инструментальный
	Ежедневно температура холодильников 2 раза в день, влажность 1 раз в день
	Контрольный 

чек-лист

Журнал аварийных ситуаций 
	Заведующий складом

	
	
	Наличие

насекомых и следов их жизнедеятель-ности
	Визуальный, 
клеевые ловушки
	Ежедневно
	Акт проверки
	Заведующий складом

	КТ №2
	Хранение сырья в кладовой суточного запаса
	Температура хранения, влажность
	Инструментальный
	Ежедневно температура холодильников 2 раза в день, влажность 1 раз в день
	Контрольный 

чек-лист

Журнал аварийных ситуаций 
	Шеф-повар

	
	
	Наличие
	Визуальный, клеевые ловушки
	Ежедневно
	Акт проверки
	Шеф-повар

	ККТ №2
	Кулинарная обработка полуфабрикатов-  приготовление блюд из натурального рубленного мяса и котлетной массы    
	Температура прожарки
	Инструментальный
	Ежедневно при каждом приготовлении блюда
	Контрольный 

чек-лист


	Повар, ответственный за приготовление блюда

	КТ №3
	Обработка яиц
	Концентрация раствора
	Расчетный
	Ежедневно
	Контрольный 

чек-лист
	Медсестра диетическая

	ККТ №3
	Раздача готовых блюд
	Температура раздачи
	Инструментальный
	Каждый прием пищи
	Контрольный 

чек-лист
	Санитарка-буфетчица


