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ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ	ОТДЕЛ	

№	01.01.	Требования	СанПин	
Цель	документа:	Требование	к	чистоте	в	Пекарне.	
Категория	сотрудников:	Все	сотрудники	Пекарни.	
Понятия	и	сокращения:	СанПин	–	Санитарные	Нормы	и	Правила,	действующие	в	сфере	
общественного	питания	и	продовольственной	торговли.	

1. Алгоритм	действий	и	описание	работ	
1.1. Требование	к	сотрудникам	Пекарни	

Редакция: 15/04/2019	г.

Дата	ввода: ___/___/____

Исполнители: И.И.	Иванов

Требование
Комментарий	 
к	требованию Ответственный Документ

Каждый	сотрудник	должен	
иметь	санитарную	книжку	с	
действующим	медосмотром	
и	голограммой

Директор	Пекарни,	
зав.	производством

Санитарная	
книжка

Находиться	в	Пекарне	в	
спецодежде	и	сменной	
обуви

Подсобные	помещения,	
производство,	бар

Директор	Пекарни,	
зав.	производством

СанПиН

Посторонним	вход	
воспрещен	в	
производственные	
помещения

Директор	Пекарни,	
повар,	зав.	
производством

СанПиН

Снять	спецодежду	перед	
посещением	туалета

Фартук,	головной	убор	
(повара),	халат	(зав.	
производством).	
Пользоваться	
специальной	одеждой	
для	посещения	туалета

Директор	Пекарни,	
зав.	производством,	
технолог

Поменять	спецодежду	перед	
выходом	на	улицу

Сменить	полностью	
одежду	и	обувь

Директор	Пекарни,	
зав.	производством,	
технолог

Стандарты	
работы	
повара

Мыть	руки	с	мылом,	
вытирать	насухо

Раковина	для	мытья	рук зав.	производством,	
директор	Пекарни

Инструкция	
мытья	рук

Чистая	кожа	лица	и	рук Ежесменный	осмотр	на	
предмет	кожных	и	
гнойничковых	
высыпаний,	наличие	
герпеса,	экземы,	порезов	
и	прочее

зав.	производством,	
директор	Пекарни

Журнал	
здоровья
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