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разрабо,гке, unaop,n"o., поддержанию в рабочем состоянии системы

управления качеством n,*"uo,* продуктов в соответствии с принципами

ХдССП. .сq РчководитеJlеМ
1.2, Груlrгrа ХАССП создается, реорганизуется и управляется РуКоВОДt
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Учрея<дения u oOлu"'"* ou"",uu " б"опu,по"" пищевой пролукции

(Приложение), лействующеI,о законода,геJlьства Российской Федераttии и

насl,оrlщим Положением,
;;. 

-Г;у"пу 
ХАССГI входят специалисты учреждения, tlазначенные

ппик:lзоNt Рчковоjlигеltем образовательной организаitии,

]lБёновirыЕ зАдАчи группы хАссп:
2,i. Коорлинация работ ilo созданию, внедрению, поддержаниIо в рабочем

сосl,оrlнии и совершеttствованию системы управления качеством гlродукции

на основе принципов ХАССП
2.2. Рассмо,греrtие вопросов связанных с повышением качества l]

безопасtlости гlродукции.
2.3. Анализ мони,горинга сис,гемы ХАССП
2.4. OrteHKy эффеrtr,ивнос,ги (lуrлкшионирования сис,l,емы хАссп
2.5. П.гtаниРование мероltриятий по постоянному совершенстI]ованиlо

сис,гемы ХАССГl.
3. cTPyKTyl,A
3. l , Сос,гаВ группь1 XACCII у,t,верждается приказом руководиl,еля
образоваr,ел ы tой орr,анизации.
з.2. в сос.гав груll[lы хдссп входят рабо,гники согласно приказу

рукоl]одиl,еJlя образоваr,ел ьной организаци и.

3.з.из числа членов группы хдссп назначается координатор и техническии

секретарь.
,l. ФУнкции
4.1. В функчии группы ХАССП входят:
- разработка, внедреltие, и поддержание функчиоllирования сисl,емы

управления качеством пищевых продук,гов в соответствии с принципами
ХАССП;
- подго,гоt}ка rtеобходимых вну,гренних положений, инструкчий, схепt.
- разработка (коррек,гировка) блок-схем основных производс,t,венt{ых
l Iроцессов, t tри необхолимости п.]lаны производс,l,венt-tых r tомеtцений.
- обучение рабо,гников всех направ.цений принцилам ХАССП и требованиям
осноl]ных нормативных докумен,l,ов, регламентирующих деятельнос,l,ь
учреждеIIия по обеспеченикl безопасtlости пищевых продуктов;
- прелс,гавление отчетоts руководству о функuионировании сис,гемы;
-принятие решений по результатам анализа показа,rелей качества
деятельности организации и разрабо,гка мер по предотвращеникr рабо,г,
несоо,гвеl,стl]уюlцих ус,гановленным r,ребованиям;



-выявление причин, вызывающих изменения качества продукции и

разработка Ilеобходимых корректируlощих и предупреждаlощих
мероприятий;
-разработка ме,tодик и инструкций по r,екущему контролю качес,гва и

безопасности пищевой продукции, выполняемым работам и услугам в
процессе llроизводства продукции;
-выстраивание производс,гвенных и управленческих процессов соI,JIасно
принципам XACCll;
-разработка l Iоltитики качества и безоltасности выпускаемой пролукuии
- Ilриня],ие реulений. основанных на ан,ulизе фактических данных.
иtrформации и взаимовыго]Iных с поставщиками и заказчиками условиях;
- разрабоr,ка и llод]lержаlIие в ак,гуапьном сосl,оянии руководсl,ва по качесl,ву
и безопаснос,ги пищевой продукции, а также локументированных сисl,емных
процедур предприятия;
- постоянное совершенствование системы управления качеством llищевых
пролук,гов;
-l,pyltпa ХАССГI должна проводить анализ и оценку опаснос lL,й через
определенные промежу,гки времени, чтобы установить, какими опасностrIми
следуе1, управляl,ь, и в какой мере это необходимо для обеспсчсtIия
безопасности пилlевой продукции, а l,акже какие комбинаrции мероприягий
по уIlравJIению лJlrl э,l,ого r,ребуrо,r,ся;
-l,p) Ilпа ХАССГI доjlritIа оцеIIивать и выбира,гь соотl]е,гсl,вуюшtие
коr,tбинации мероtrриятий по,vправлеIlиIо, ко горые позвоJlят прсдо1,1]ра,l и,гь.

ус,гранl.t,гь и"Iи сlt}lзи,гь .]о ус,ганоl]ленного уровня ollacHoc,l1-1, \rl,роrкаюlllие
безопасности пищевой продукции;
-груllпа ХАССП /tолжна иllиtlиировать разрабо,гку, уl,вержление и

aK,rya.II изациIо докуN,Iен,lоt] системы уIlравления качесl,вом llиtllеl]ых
продуктов в соотtsеl,ствии с принципами ХАССП;
-при возникновении Чрезвычайных ситуаций, Группа ХАССГl дол)к}Iа
проводить оценку продукции, оставшуюся на предприятии, для
прелотtsращения непреднамеренного исtIоJIьзования.
-итоги заседаний Группы ХАССП должны быть задокумеI l1,ирован ы в l]иде
записей (ГIротокол)
,1.2, Коорлиrrатор выIIо,J,lIlяет с,цедуlощие фулrкrtии
- tРормируеr coctalr рабочей груrrпы
- tsносиl, изменеIlиrl в состав рабочей группы в случае необходимости
- обссгtечи вас,г ltbll Iojll]el lис согjIасоваI.Ittого гIJlана
-координирует работу груlIпы
- расtIредеJtяе,г работу и обязаttносr,и
- осущссгвлrlеl и l(оIIтрOлируеI lJllешIlий и внl,tренний обмен иtrформuшией
по вопросам фун кционирован ия ХАССП.
- обесrIечивает llолго,l,овку и организациIо необходимого обучения ч,,lеllов
группы ХАССП
- доволит до исполнителей решения группы ХАССП
-обеспечивае,l, охtsат всей облас,t,и разработки



- оl,вс,чае1, за проведеl{ие других действий согласно требованиям XACCll и
настоящим Положением,
4.3. В обязанносl,и технического секретаря входит:
- организация заседаний грулпы
- регистрация членов группы
- ведение проl,околов решений, принятых рабочей группой
5. прАвА
З.l. Осуществлять общее руководство разработкой, внедрением и
совершенс,гвованием сис1,емы управления качеством пищевых продуктов в
соответствие с принципами ХАССП.
3.2. Вносить изrrlенения, поправки в докуN,Iентаltию ХАССП, контролироваl,ь

рабо,гу всех направлений на предмет соответствия целям и политики в

облас,ги качестl]а и безогtаснос,ги t,tищевой продукции.
З.З. Гlриttима,гь решеllия по всем выявленным недостаткам в

производственной деятельности, предлагать и предпринимать меры по их

устранениIо

б. oTI}ETCTI}EHHoCTb
Рабочая группа по безопасности пищевой продукции несет o,гlie,l]c1,1]eнlloc,l,t:
,1.1. За ненадлежащее выIIолнение или неисполнение своих обязаннос,t ей,

llредусNло,гренных l{ас,гоящим tlоложением, в лределах огIре.i{елённых

деЙствующим трудовым законодательством РФ.
1.2. За ttесоблtоделtие требоваtlий законодательства РФ в обласrи
безоItасttос,ги }l качесl,t]а tIиtllевой llроду]tции.



Прилоiкеt-tие

Поли,гика качества и безопасности выпускаемой продукции

основная це.гtь в обласr.и качесl.ва и безопасности rIродукции:
- соответс'вие требоваtrиям Российского законодательства, Тр Тс в

области безопасности пролукции, гост р 5l705.1-200l.
Зал4,1ц в об-qас,ги обс-сllечсtlиlt сис.l,сN,lы качес1,1]а и безоltttсttости

пищевой пролукции:

1, обесгtечение
проду кции.

со верruеl]сl,tsова н ия llроцесса ] lроизводс,гtз;t ttиttlевой

2. обеспечение сl,абильнос,ги качес,l,ва llродукции Eta всех c-Lj э.t.аttах
жизненого цикла.

З. Стремление к ловышению качества и безопасности разнообразных
видов пищевой продукции.

4. Повышение эффективности пользования ресурсов.
5. Разрабо,гка и внелрение сис,tемы управления качесl,вом, основаной

на llринципах ХАССП.
6. Предос,гавление кон,гроJlирующим органам гlo/l.f tsер,кде|l иrl

сооствеl,ствия tIродукции ус.гановленым требованиям лействукrщим
сl анJар l aNl и HOp]\laN|.

Основrtые меl,одами реализации политики в обласr.и качес,I,1]а и

безопасности продукции являются :

1. OTBeTcтBeHHocTb руководителя и сотрудника, чья деятельносl,ь
связана с приготоl]JIением и раздачей пищи, контроль за качеством
llродукции.

2, Пос,гояrtrrая работа с llоставщиками пищевого сырья с це-,1ьк)

улучшения качесl,ва и безопасности поставляемой пролукции.

3. Совершенс,гвоtsание форм и меl,одов организации lrроизволсl,ва,

повышение уровня t(ультуры llроизводства пищевой продукции.
4. Повышение уровня знаний и профессионального мас,герсl,ва

сотрулника, чьrI лея,геJIьность связана с приготовлеtlиеNl и раздачей
пищи.

5. Совершенствование предупреждающих действий и управление ими
с целью обеспечения требования по безопасности и качества

продукци и,

б. Регулярное Ilроведение внутренних проверок на эффективность

функчионированиrl сис,гемы качес,гва.


