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Общая блок-схема приготовления блюд 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Приемка сырья и 
пищевых продуктов 

2. Хранение сырья и 
пищевых продуктов 

5. Приготовление 
блюд в соответствии с 

рецептурой и ТТК 
 

6. Выдача готовых  

7.1 Мойка оборудо-
вания / инвентаря  

8. Утилизация отхо-
дов 

8.Изоляция 
отходов 

4. Подготовка го-
товых пищевых 

продуктов  

3. Первичная 
обработка сы-

рья, заготовка и 
хранение 

п/фабрикатов  

8. Изоляция 
отходов 

Вода 

7.2 Мойка посуды 

КТ Входной контроль по СОП.01 

КТ Условия хранения по СОП.05 

КТ Визуальный контроль  

КТ Контроль условий хранения  

КТ Заполнение бачков 
КТ Заполнение бачков 

КТ Качество воды по ППК 

КТ Качество мойки КТ Качество мойки 

КТ своевременность удаления 

ККТ № 1 
 

ККТ № 2 
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Блок-схема процессов приемки и хранения пищевой продукции и материалов 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Хранение пищевых продуктов и материалов 
(упр. СОП.05) 

 

Контроль: 
- t в морозильной камере; 
- t в холодильной камере; 
- влажность воздуха на сухом скла-
де; 
- товарное соседство; 
- сроки годности; 
- принципы FEFO, FIFO; 

Входной контроль ТС  
(упр. СОП.01) 

 

 Входной контроль пищевых продуктов, упаковки, материалов 
(упр. СОП.01) 

 

Возврат товара при несоответствии  
(упр. СОП.01, ДП.007) 

 

Контроль: 
- акт о дезинфекции ТС; 
- мед. книжка водителя ТС; 
- температурный режим; 
- состояние кузова; 
- товарное соседство; 

Карта осмотра транспортного средства 
 

Акт несоответствия 

Приемка на склад продуктов, материалов, моющих, дезсредств 
(упр. СОП.01, СХП.001) 

 

Контроль: 
- товарное соседство; 
- место хранения; 
 

Хранение моющих дезинфицирующих средств 
(упр. СОП.05) 

 

Контроль: 
- товарное соседство; 
- место хранения; 
 

Контроль: 
- сопроводит. документация; 
- маркировка; 
- состояние упаковки; 

Чек-лист температуры, влажности 
 

Журнал учета дезсредств 
 

Хранение бракованной продукции 
(упр. СОП.05, ДП.007) 

 

Контроль: 
- температура хранения; 
- место хранения; 
- сроки хранения. 

Утилизация бракованной продукции 
(упр.ДП.007) 

 

Журнал входного контроля 
 

М 

 
- мясо, рыба, морепродукты, кол-
басные изд. охлажденное (t = +4±2 

oC); 
- мясо, рыба, морепродукты замо-
роженные (t < -18 oC); 
- специи (t не > 20 oC, относительная 
влажность воздуха (φ) – 70-75%); 
- овощи, зелень, фрукты (t = +4±2 

oC); 
- томатная паста, соусы (t = +4±2 oC, 
φ = 70-75%); 
- яйца, масло, маргарин (t = +3±3 

oC); 
- крупы, макаронные изделия (t не > 
20 oC, φ = 70-75%); 
- мука (t не > +15oС, φ не > 75%); 
- сахар-песок (t не > +25oС, φ не >  
65%); 
 
 

ККТ № 1 
 

Сырье 
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1. Производство салатов, закусок холодных. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Растаривание  
(Вскрытие упаковки, визуальный контроль) 

Удаление упаковочных 
материалов  

Подготовка сырья  

Мойка, варка, 
чистка, 
нарезка  

Варка, чистка, 
охлаждение ово-

щей 

Обработка, варка, 
охлаждение, мяса, ры-

бы, морепродуктов 

Мойка, очистка 

зелени и овощей 

Измельчение, нарезка компонентов  
(В соответствии с ТТК) 

Смешивание и заправка   
(В соответствии с ТТК) 

Хранение 
(В соответствии с ТТК) 

Реализация  

КТ Визуальный контроль  

КТ Визуальный контроль  

КТ Условия хранения, сроки хранения  

ККТ № 2 

КТ Визуальный контроль  

Сырье 

КТ Визуальный контроль  

КТ Визуальный контроль  

Удаление 
отходов 

Бракераж готовой продукции 
(Положение о бракеражной комиссии, ТТК)  

 Журнал бракеража готовой продукции 
 

КТ Органолептический 
контроль 
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2. Производство супов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Растаривание (Вскрытие упаковки, визуальный контроль) Удаление упаковочных 
материалов  

Обработка мяса, рыбы 
 (разделка, жиловка, обвалка, 

мойка) 

Удаление 
отходов 

Формовка мяса 
 (нарезка, отбивка, измельчение, 

посол… в соответствии с ТТК) 

Варка супа 
 (время, температура в соответствии с ТТК, рецептурой) 

Хранение 
 (В соответствии с ТТК) 

Реализация 
  

Специи 
 (визуальный контроль) 

Овощи, зелень 
 (переработка, очистка, 

мойка, формовка) 

Соусы, томатная 
паста 

 (визуальный контроль) 

Формовка блюда 
 (в соответствии с ТТК, рецептурой) 

Варка мяса 
 (Т, oC в соответствии с ТТК) 

Охлаждение 
 (температура) 

Хранение 
 (температура, время в соотв. с 

ТТК) 

КТ Визуальный контроль  

КТ Визуальный контроль  

КТ Условия хранения, сроки хранения  

КТ Условия хранения, сроки хранения  

ККТ № 2 

КТ Визуальный контроль  

Сырье 

Бракераж готовой продукции 
(Положение о бракеражной комиссии, ТТК)  

 Журнал бракеража готовой продукции 
 

КТ Органолептический 
контроль 
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3. Производство вторых горячих блюд. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Растаривание  
(Вскрытие упаковки, визуальный контроль) 

Удаление упаковочных материа-
лов  

Подготовка сырья 
 (разделка, жиловка, обвалка, мойка) 

Удаление 
отходов 

Формовка мяса, рыбы 
 (нарезка, отбивка, измельчение, 

посол… в соответствии с ТК) 

Термическая обработка 
 (Способ обработки, время, температура в соответствии с ТК) 

Хранение 
 (В соответствии с ТТК) 

Реализация 
  

Специи 
 (визуальный контроль) 

Овощи, зелень 
 (переработка, очистка, 

мойка, формовка) 

Соусы, томатная 
паста 

 (визуальный контроль) 

Формовка блюда 
 (в соответствии с ТТК, рецептурой) 

Подготовка мяса, разделка, жиловка 
мяса 

Посол  
(в соответствии с ТТК) 

 

Измельчение мяса 
(в соответствии с ТТК) 

 

Приготовление фарша 
(в соответствии с ТТК) 

 

КТ Визуальный контроль  

КТ Визуальный контроль  

КТ Условия хранения, сроки хранения  

ККТ № 2 

Сырье 

Формовка изделий 
(в соответствии с ТТК) 

КТ Визуальный контроль  

КТ Визуальный контроль  

КТ Визуальный контроль  

КТ Визуальный контроль  

КТ  

- Визуальный контроль; 
- Соотношение рецептурных 
компонентов 

Удаление 
отходов 

Бракераж готовой продукции 
(Положение о бракеражной комиссии, ТТК)  

Журнал бракеража готовой продукции 
 

КТ Органолептический 

контроль 
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4. Блок-схема производства мучных кулинарных и хлебобулочных изделий. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Подготовка сырья  

Растаривание  
(вскрытие транспортной упаковки, тары сырья и материалов) 

Просеивание 
муки, диаметр 
ячейки не > 2,5 

мм  

Просеивание 
соли поваренной, 
диаметр ячейки 

не > 1-1,5 мм 

 Приготовление теста 
(в соответствии с ТТК) 

Формовка 
(В соответствии с ТТК) 

 

 Термическая обработка  
 (Способ обработки, время, температура в соответствии с ТТК) 

 

Реализация  
(В соответствии с ТТК) 

 

Подготовка начинок  
(Согласно ТТК) 

Измельчение  
(В соответствии с ТТК) 

 

Охлаждение  
(В соответствии с ТТК) 

КТ Визуальный контроль  

КТ Визуальный контроль  

КТ Условия хранения, 
срок годности 

ККТ № 2 

Сырье 

Термическая обработка начинок 
(Согласно ТТК) 

ККТ № 2 

КТ Визуальный контроль  

КТ Визуальный контроль  

Удаление упаковочных 
материалов  

Удаление 
отходов 

Бракераж готовой продукции 
(Положение о бракеражной комиссии, ТТК)  

Журнал бракеража готовой продукции 
 

КТ Органолептический 

контроль 
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5. Производство гарниров, блюд 

на основе овощей и круп, каш, макаронных изделий. 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Подготовка сырья, полуфабрикатов  
(в соответствии с требованиями НД на сырье) 

Переработка, 
визуальный 

контроль 

Переработка, 
очистка, мойка, 

формовка 

Визуальный 
контроль 

Термическая обработка 
 (Способ обработки, время, температу-

ра в соответствии с ТТК) 

Охлаждение 

Измельчение 
(В соответствии с ТТК) 

 

Перемешивание, взбивание, 
заправка 

 

Формовка 
(В соответствии с ТТК) 

 

Реализация 
(В соответствии с ТТК) 

 

КТ Визуальный контроль  

ККТ № 2 

КТ Визуальный контроль 

Сырье 

Зачистка, визу-

альный кон-
троль 

КТ Визуальный контроль 

КТ Визуальный контроль 

КТ Визуальный контроль 

Растаривание  
(Вскрытие упаковки, визуальный контроль) 

Удаление упаковочных 
материалов  

КТ Визуальный контроль  

Удаление 
отходов 

Бракераж готовой продукции 
(Положение о бракеражной комиссии, ТТК)  

Журнал бракеража готовой продукции 
 

КТ Органолептический контроль 
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6. Блок-схема производства блюд на основе яиц и творога. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Растаривание (в соответствии с требованиями НД на сырье) 

Крупа: переработка, 
визуальный кон-

троль  

Удаление 
отходов  

Специи: визуаль-
ный контроль  

Молоко, творог: 
вскрытие упаков-

ки  

Яйцо куриное: 
подготовка 

(мойка, дез.обработка, 

бой)   

Визуальный кон-
троль  

Смешивание 
(В соответствии с ТТК) 

 

Термическая обработка 
 (время и температура в соответствии с ТТК) 

Реализация 
(В соответствии с ТТК) 

Удаление отходов 
(после подготовки яиц и не-

реализованной продукции)  

КТ Условия хранения СМБПП.СОП.05 

 Хранение готовой продукции 
(В соответствии с ТТК)  

 КТ Условия хранения, срок годности 

ККТ № 2 

Сырье 

КТ Визуальный контроль  

Бракераж готовой продукции 
(В соответствии с ТТК)  

Журнал бракеража готовой продукции 
 

КТ Органолептический контроль 

Доведение до 
кипения  

Варка 
(время и температура в соответствии с ТТК) 

ККТ № 2 

file:///D:/Проекты/01%20Сертификация/2018/02-Макаревич%20Т.В.%20(МБДОУ%20ДЕТСКИЙ%20САД%20№%201%20МО%20АХТУБИНСКИЙ%20РАЙОН)%20(Астраханская%20обл)/HACCP-DOCUMENTATION/Документы%20разработанные/СМБПП.ДП.005%20Внутренний%20аудит.%20Верификация.doc
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7. Производство напитков. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Растаривание  

(вскрытие транспортной упаковки, тары сырья и материалов)  
 
 

(в соответствии с НД на сырье ) 

Подготовка сырья (в соответствии с 

ТТК на изделие) 

КТ Визуальный контроль  

КТ Визуальный контроль  

Реализация (в соответствии с ТТК на изделие) 

Удаление упаковочных 
материалов  

Удаление 
отходов 

Заварка чая 
(в соответствии с ТТК) 

Варка сухофруктов, 
фруктов, ягод, киселей 
(в соответствии с ТТК на блюдо) 

Розлив напитков (в соответствии с ТТК на изделие) 

КТ Визуальный контроль  

Сырье 

Охлаждение 
(в соответствии с ТТК на компот) 

Удаление 
отходов 

КТ Контроль температуры  

КТ Визуальный контроль  

Бракераж готовой продукции 
(Положение о бракеражной комиссии, ТТК)  

Журнал бракеража готовой продукции 
 

КТ Органолептический контроль 

Варка кофейного 
напитка,  

какао  
(в соответствии с ТТК) 
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8. Фрукты, десерты. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Растаривание 

 (вскрытие транспортной упаковки, тары сырья и материалов)  

 
 

(в соответствии с НД на сырье ) 

Подготовка сырья  
(в соответствии с ТТК) 

КТ Визуальный контроль  

КТ Визуальный контроль  

Реализация (в соответствии с ТТК на изделие) 

Удаление упаковочных 
материалов  

Удаление 
отходов 

КТ Визуальный контроль  

Сырье 

Формовка 
(в соответствии с ТТК на блюдо) 

Взбитие кремов, муссов 
(в соответствии с ТТК на блюдо) 

Термическая обработка 
(в соответствии с ТТК на блюдо) 

Охлаждение 
(в соответствии с ТТК на блюдо) 

ККТ № 2 

КТ Визуальный контроль  

КТ Визуальный контроль  

КТ Контроль температуры  

Бракераж готовой продукции 
(Положение о бракеражной комиссии, ТТК)  

Журнал бракеража готовой продукции 
 

КТ Органолептический контроль 
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9. Производство соусов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Подготовка сырья (в соответствии с требованиями НД на сырье) 

Термическая обработка 
 (Способ обработки, время, температура в соответ-

ствии с ТТК) 

Охлаждение 

Измельчение 
(В соответствии с ТТК) 

 

Перемешивание, взбивание, заправка 
 

Формовка 
 (в соответствии с ТТК) 

Мойка, варка, чист-
ка, нарезка яиц 

Варка, чистка, охла-
ждение, овощей 

Мойка, очистка 
зелени 

Растаривание  
(Вскрытие упаковки, визуальный контроль) 

Удаление упаковочных материа-
лов  

КТ Визуальный контроль  

КТ Визуальный контроль  

Реализация 
(В соответствии с ТТК) 

ККТ № 2 

Сырье 

Удаление 
отходов 
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