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Подготовка пищевого 

сырья (выбор по ТК) 

- дефростация (если 

замороженное) 

- вскрытие упаковки 

- контроль органолептики 

- промывка 

- дез.обработка (яйцо) 

Подготовка овощей 
(выбор по ТК) 

 

- внешняя обработка упаковок 

с чищенными овощами 

- контроль органолептики 

- промывка 

Подготовка сыпучих 

продуктов (выбор по ТК) 
- переборка 

- контроль органолептики и 

посторонних примесей 

- промывка (зависит от ТК) 

- замачивание (зависит от ТК) 

- просеивание (зависит от ТК) 

Подготовка готовых 

продуктов в 

индивидуальных 

упаковках (выбор по ТК) 

- обработка упаковки 

- вскрытие упаковки 

- контроль органолептики 

- протирка творога 

(зависит от рецептуры) 

Термическая обработка (первые блюда, 

напитки, вторые блюда, запеканки, соусы, омлет, 

овощи для гарниров или салатов, гарниры, каши) 
- контроль времени  

Соединение / смешивание 

ингредиентов  

 
(выбор рецептуры по ТК) 

Удаление отходов и НП 

Подготовка к выдаче 
- проведение бракеража готовой 

продукции 

Удаление 

отходов и НП 

Добавление 

ингредиентов, не 

требующих подготовки 

Условные обозначения: 

Критическая 

контрольная точка. 

Управляется 

Планом ХАССП 

(ПЛ-01) 

НП – несоответствующая продукция 

Контролируемые 

параметры в ККТ 

Возврат на 

доготовку 

ККТ 

Бутерброды, салаты из свежих 

овощей или варёных овощей 

Вода 

Вода 
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Охлаждение напитков  
(в соответствии с ТК и 

инструкциями производителя) 

Вода/ молоко 

Удаление 

НП 

Удаление 

отходов 

Готовые блюда после 

термообработки 

Творог на 

запеканки 

Мытьё кухонной посуды и 

инвентаря 

Мытьё столовой посуды и 

инвентаря 

Раскатка 

теста 
Формовка 

изделий 

Выдача с 

пищеблока 

ККТ №4 

Контроль биологического 

опасного фактора: 

- вкус, цвет, запах готовых 

продуктов промышленного 

выпуска 

Перенос сырых полуфабрикатов 

в горячий цех на обработку 

Перенос блюд на 

группы 

Порционирование 

готовых блюд на группах 
Удаление 

отходов 

Приготовление 

витаминизированных 

напитков 

Вода 

Очистка, измельчение/резка  

(выбор способа по ТК) 

Удаление отходов и НП 


