
1. ЖУРНАЛ бракеража готовой продукции 
Пример заполнения 

 
Указывается полный перечень блюд, готовящихся к 

реализации, дата и время их изготовления, результаты 

органолептической оценки – «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

При кейтеринговом обслуживании каждый заказ 

регистрируется в учетной документации с указанием наименования блюда, 

даты и часа изготовления. 

 

2. ЖУРНАЛ бракеража пищевых продуктов и 

продовольственного сырья 

Необходим для контроля качества поступивших продуктов и соблюдения 

их сроков годности. 
Данную форму журнала регламентируют санитарные правила по организации питания в 

общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования 

(СанПиН 2.4.5.2409-08), детских оздоровительных лагерях (СанПиН 2.4.4.3155-13 и СанПиН 2.4.4.3048-13), 

медицинских организациях (СанПиН 2.1.3.2630-10). 
Пример заполнения 

 
Целесообразно создать разделы по каждому наименованию 

скоропортящихся продуктов (например: молоко; творог; масло сливочное; 

мясо; куры; яйцо и др.). 

3. ЖУРНАЛ результатов медицинских осмотров работников цеха 
 

Ежедневно перед началом смены в холодном, горячем и кондитерском 

цехах, а также в организациях, вырабатывающих мягкое мороженое, 
медработник или другие ответственные лица проводят осмотр открытых 

поверхностей тела работников на наличие гнойничковых заболеваний, а также 

у работников, занятых приготовлением, порционированием и сервировкой 

блюд, их раздачей.  

Лица с гнойничковыми заболеваниями кожи, нагноившимися порезами, 

ожогами, ссадинами, а также с катарами верхних дыхательных путей к 

работе в этих цехах не допускаются.  
Пример заполнения 

 
4. ЖУРНАЛ учета использования фритюрных жиров 

Ежедневно до начала и по окончании жарки проверяют качество фритюра по 

органолептическим показателям (вкусу, запаху, цвету) и ведут записи по 

использованию фритюрных жиров в соответствии с таблицами 3, 4, 5 СанПиН 

2.3.6.1079-01.      Пример заполнения 

 



Программой производственного контроля, 

разработанной на предприятии общественного 

питания, в разделе «Перечень форм учета и 

отчетности, установленной действующим 

законодательством по вопросам, связанным с 

осуществлением производственного контроля» устанавливается ведение 

следующих журналов: 

 ЖУРНАЛ учета работы бактерицидных ламп; 

 ЖУРНАЛ учета получения и расходования дезинфицирующих средств 

и проведения дезинфекционных работ на объекте; 

 ЖУРНАЛ учета температурного режима холодильного оборудования; 

 ЖУРНАЛ учета температуры и влажности помещений; 

 ЖУРНАЛ регистрации аварийных ситуаций (журнал критических 

ситуаций); 

 ЖУРНАЛ обслуживания вентиляции и вентиляционных систем; 

 ЖУРНАЛ учета проверок юридического лица, индивидуального 

предпринимателя, проводимых органами государственного контроля (надзора), 

органами муниципального контроля; 

 Технологические карты, либо технико-технологические карты. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Скрупулёзный подход к делу ведения документации  

сослужит Вам хорошую службу.  

 

Контроль над санитарной ситуацией на предприятии 

общественного питания – одна из основных задач. 

 

 

 
Памятка подготовлена в соответствие с СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья», СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного 
контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий», ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». 

ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Курской области» 

 

 

ПАМЯТКА ДЛЯ ОРГАНИЗАТОРОВ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

 

Какие  

ЖУРНАЛЫ 

должны быть на предприятии  

общественного питания? 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

г. Курск, 2018 год 

 

Приказом руководителя 

назначается лицо, 

ответственное за 

ведение журналов. 

 

Журналы должны быть 

прошиты; 

пронумерованы; в конце 

журнала должна быть 

фраза о том, что он 

прошит, пронумерован, 

инициалы и личная 

подпись руководителя 

и печать организации.  

Качество и безопасность  

пищевых продуктов для 

здоровья потребителей – 

главная задача! 


