
Блок-схема БС 1 Приемка, хранение и перемещение сырья на производство

СЫРЬЁ от поставщика

1 Входной контроль
1. Наличие документов качества (декларации, ветеринарные свидетельства и т.д.). 
2. Наличие товаросопросодительных документов.
3. Проверка санитарного состояния и соответствие температурного режима транспортного средства.
4. Проверка целостности и соответствия упаковки и ее маркировки.
5. Контроль сроков годности.
6. Контроль веса.
7. Органолептическая оценка.
8. Температура внутри продукта.

Соответствует?

1. Запрос недостающих документов.
2. Отбраковка сырья в поврежденной упаковке, если 
влияет на сохранность условий хранения сырья.
3. Возврат поставщику

НЕТ

2 Выгрузка на 
склад

ДА

Соответствует?
1. Оценка возможности сработки сырья.
2. Коррекция условий хранения 
3. Утилизация/уничтожение

НЕТ

Перемещение на 
блок-схемы 

БС2.1-2.10,  БС3-
БС12

ДА

3а. Хранение скоропортящегося сырья и 
полуфабрикатов при температуре +4±2°С 
по СанПиН 2.3.2.1342-03
1. Бракераж при входном контроле
2. Контроль температурного режима 
холодильного оборудования. Ведение 
журнала контроля температуры 
холодильного оборудования.
3. Контроль сроков годности.
4. Соблюдение товарного соседства.

3б. Хранение сырья и полуфабрикатов при 
температуре -18±3°С по СанПиН 2.3.6.1079-01
1. Контроль температурного режима 
холодильного и морозильного оборудования. 
Ведение журнала контроля температур 
холодильного и морозильного оборудования.
2. Контроль микроклимата складских 
помещений. Ведение журнала контроля 
микроклимата на складе.
3. Контроль сроков годности.
4. Соблюдение товарного соседства.

3в. Хранение сырья и полуфабрикатов при 
температуре +18±5°С  и относительной 
влажности воздуха не более 85% по 
СанПиН 2.3.6.1079-01
1.Контроль микроклимата складских 
помещений. Ведение журнала контроля 
микроклимата на складе.
2. Контроль сроков годности.
3. Соблюдение товарного соседства.



7 Нарезка / 
измельчение

Блок-схема БС 2.1 Подготовка овощей

Плодовые овощи 
свежие из блок-

схемы БС1

Лук репчатый, 
чеснок свежий из 

схемы БС1

Перемещение 
на блок-схемы 

БС3-БС8

Соответствует ДАНЕТ

Коррекция:
- повторная подготовка

- органолептическая оценка
- утилизация

Овощи клубнеплоды 
свежие из блок-

схемы БС1

2 Сортировка

4 Очистка

5 Замачивание в 
солевом растворе

6 Промывание

Овощи

3 Мойка

7 Хранение
11.1. Сроки годности полуфабрикатов из овощей и зелени в случае 
хранения при температуре (4±2)˚С установлены СанПиН 2.3.2.1324.

ДА

Соль из блок-
схемы БС2.7

6 Промывание



Блок-схема БС 2.2 Подготовка мяса, мясных продуктов

Мясо, субпродукты:
- охлажденное

- замороженное
Из блок-схемы БС1

1. Оттаивание при 
температуре от 0 до 6-

8°С и влажности 90-
95% до температуры в 

толще мышц 0-1°С

Мясо 
замороженное 

Мясо охлажденное

2 Зачистка

3 Промывание

4 Обсушивание на воздухе или салфетками 
из хлопчатобумажной ткани

5 Разделка мяса на куски

Соответствует?

Перемещение на 
блок-схемы БС4, 

БС5, БС7, БС9

ДА

Коррекция:
- повторная подготовка

- органолептическая оценка
- утилизация

НЕТ

Мясо

6 Хранение
6.1. Сроки годности полуфабрикатов из мяса и субпродуктов в случае 

хранения при температуре (4±2)˚С установлены СанПиН 2.3.2.1324.

ДА



Блок-схема БС 2.3 Подготовка сельскохозяйственной птицы 
Сельскохозяйственная птица:

- замороженная
- охлажденная

Из блок-схемы БС1

2 Промывание водой при 
температуре не ниже 15°С и 

удаление загрязнений, сгустков 
крови и остатков 
внутренностей

Обработанная 
птица

Части 
обработанной 

птицы

1 Оттаивание на воздухе при 
температуре 8-15°С (5-6 ч)

Филе птицы

1 Оттаивание на воздухе 
при температуре 8-15°С 

3 Разделка тушки 
на части

3 Разделка тушки 
на филе

Тушка птицы

Части птицы
Филе птицы

Перемещение на 
блок-схемы , БС4, 

БС5, БС7, БС9, 
БС11

Соответствует?

ДА

Коррекция:
- повторная подготовка

- органолептическая оценка
- утилизация

НЕТ

4 Нарезание

5 Хранение
5.1. Сроки годности полуфабрикатов из мяса птицы в случае хранения 

при температуре (4±2)˚С установлены СанПиН 2.3.2.1324.

ДА

Субпродукты 
птицы

Охлажденная 
обработанная 

птица

Замороженная 
обработанная 

птица



Блок-схема БС 2.4 Подготовка рыбы

Рыба:
-охлажденная

- замороженная
Из блок-схемы БС1

Рыба целая 
замороженная

1 Оттаивание (в воде с солью 7-13 
г/л при температуре 10-15°С, 

мелкая – 2-2,5 ч, крупная – 4-5 ч)

Рыба целая 
замороженная 
океаническая

1 Оттаивание (в холодной воде с 
солью 10г/л 30 мин, затем на 

воздухе до температуры внутри 
рыбы 0°С) 

2 Очистка (чешуйчатой рыбы от 
чешуи, удаление плавников, жабр, 

внутренностей, головы)

3 Промывание

4 Разделка на филе, стейки, 
куски

2 Очистка (безчешуйчатой рыбы 
от кожи, удаление плавников, 
жабр, внутренностей, головы)

Соответствует?

Рыба целая 
охлажденная

Рыба целая 
охлажденная 
океаническая

Филе, стейки, 
куски рыбы

Перемещение на 
блок-схему БС4, 

БС5, БС8, БС9, 
БС11

ДА

Коррекция:
- повторная подготовка

- органолептическая оценка
- утилизация

НЕТ

5 Хранение
5.1. Сроки годности полуфабрикатов рыбных в случае хранения при 

температуре (4±2)˚С установлены СанПиН 2.3.2.1324.

ДА

Рыба



Блок-схема БС 2.5 Подготовка яиц

Яйца с блок-схемы БС1

2 Мойка в 1-% растворе 
кальцинированной соды в 

течение 5-10 мин

3 Дезинфекция 2% раствором 
Ника-2 в течение 5 мин

4 Ополаскивание в проточной 
холодной воде

5 Высушивание

6 Хранение
При относительной влажности воздуха 

85-88% и температуре от 0 до 20°С: 
диетические – не более 7 суток, 

столовые – 25 суток; мытые – 12 суток.
При относительной влажности воздуха 
85-88% и температуре от -2 до 0°С – 90 

суток

Яйцо

Соответствует?

Перемещение на 
блок-схемы БС3, 

БС4,
 БС5, БС11, БС12

ДА

Коррекция:
- органолептический 

контроль
- утилизация

НЕТ

1 Овоскопирование

6 Варка

Яйцо отварное

Желток отварной



Крупы из блок-
схемы БС1

Мука из блок-
схемы БС1

Сахар, сахарная 
пудра, какао-

порошок, крахмал, 
из блок-схемы БС1

1 Переборка

3 Промывание в 
теплой воде

2 Просеивание

Крупы

Блок-схема БС 2.7 Подготовка сухих и сыпучих продуктов

Соответствует?

Коррекция:
- органолептический контроль

- повторная подготовка
- утилизация

НЕТ

Перемещение на 
блок-схемы  БС3-БС12

ДА

Соль из блок-
схемы БС1

Мука, сахар, сахарная 
пудра, какао, соль, перец, 
лимонная кислота, сода 

пищевая, ванилин, 
дрожжи

Дрожжи сухие
 из блок-схемы 

БС1

Вода
 из блок-схемы 

БС2.8

4 Смешивание

П/Ф Дрожжевая 
суспензия

Уксус 
столовый из 
блок-схемы 

БС1



Блок-схема БС 2.8 Подготовка воды питьевой

Вода питьевая

1 Очистка воды в системе 
водоподготовки

4 Контроль качества воды в соответствии с 
утвержденной программой 

производственного контроля

Соответствует?
Коррекция:

- выявление причины;
- замена фильтров

НЕТ

Во все 
производственные 

цеха

ДА

2 Кипячение

3 Охлаждение



Хлеб из блок-
схемы БС1

Блок-схема БС2.9 Подготовка хлеба, хлебобулочных изделий

Соответствует?

Коррекция:
- повторная подготовка

- органолептический 
контроль

- утилизация

НЕТ

Перемещение 
на блок-схемы 

БС2.11, БС5

ДА

1 Нарезка

Батон из блок-
схемы БС1



Соответсвует?

Перемещение 
на блок-схему 

БС8, БС10

ДА

Коррекция:
1 повторная подготовка 
2 органолептическая оценка
3 утилизация

НЕТ

Блок-схема БС2.10 Подготовка молочных, кисло-молочных продуктов, начинок к 
производству

Сметана, кефир, 
снежок из блок-

схемы БС1

1 Размягчение

Молоко питьевое 
из блок-схемы БС1

Сыр твердый, 
сыр мягкий из 

блок-схемы БС1

1 Размягчение

2 Измельчение

Масло 
сливочное из 

блок-схемы БС1

Творог из блок-
схемы БС1

1 Размягчение

Масло 
растительное из 
блок-схемы БС1



Блок-схема БС2.11 Полуфабрикаты

Соответствует?

ДА

9 Бракеражный контроль:
- органолептические показатели

- аккуратность

10 Хранение
10.2 Температура полуфабрикатов фарш (говядина, курица, рыба) (4±2)˚С

Коррекция:
- утилизация

НЕТ

Коррекция:
- доработка

Мясо говядина из блок-
схемы БС2.2

Мясо птицы из блок-схемы 
БС2.3

Вода из блок-схемы БС2.8

1 Термообработка (варка), 
согласно ТТК

П/Ф Бульон (мясной, 
куриный)

П/Ф Отварная (говядина, 
курица) 

Соль,  лавровый лист из 
блок-схемы БС2.7

Мясо говядина из блок-
схемы БС2.2

Мясо птицы из блок-схемы 
БС2.3

Рыба из блок-схемы БС2.4

Соль, перец из блок-схемы 
БС2.7

Овощи клубнеплоды 
свежие из блок-

схемы БС2.1
Вода из блок-схемы БС2.8

1 Термообработка (варка), 
согласно ТТК

П/Ф Овощи отварные

2 Очистка от кожуры, согласно 
ТТК

3 Измельчение, согласно ТТК

1 Термообработка 
(пассирование, тушение), 

согласно ТТК

П/Ф Овощи пассированные, 
тушенные

3 Измельчение, согласно ТТК

Хлебобулочные из-я  из 
блок-схемы БС2.9

Молоко из блок-схемы 
БС2.10

Вода из блок-схемы БС2.8

4 Смешивание, согласно ТТК

П/Ф Фарш  (говядина, 
курица, рыба) 

Яйцо из блок-схемы БС2.5



Блок-схема БС3 Салаты, холодные закуски

Соответствует?

7 Реализация
7.1. Температура готового блюда при подаче не выше +14ºС. 

Хранение в охлаждаемой витрине или реализация в течении 10 
минут.

ДА

Коррекция:
- утилизация

НЕТ

6 Бракеражный контроль:
- органолептические показатели

- аккуратность

3 Соединение или 
формование

5 Оформление

Коррекция:
- доработка

1 Нарезка / измельчение

Специи из блок-
схемы БС2.7

Соль из блок-
схемы БС2.7

Продукты рыбной 
гастрономии из 

блок-схемы БС2.4 

Масло 
растительное из 

блок-схемы БС2.10

П/Ф Овощи отварные

Овощи из блок-схемы 
БС 

Овощи 
консервированные из 

блок-схемы БС1 

Сметана из блок-
схемы БС2.10

П/Ф Овощи отварные из 
блок-схемы БС2.11

Овощи из блок-схемы 
БС 2.1

1 Нарезка / измельчение

4 Термообработка:  
тушение до 
готовности

П/Ф Овощи 
пассерованные из блок-

схемы БС2.11

Яйцо из блок-схемы 
БС 2.5

Вода из блок-схемы БС2.8
4 Термообработка:  

варка до готовности

2 Охлаждение



Блок-схема БС4 Блюда из мяса, мясных продуктов и птицы

Соответствует?

9 Реализация
9.1. Температура готового блюда при подаче не 

менее +65ºС. 
Реализация блюд  в течение не более 2 часов с 

момента приготовления

ДА

8 Бракеражный контроль:
- органолептические показатели

- аккуратность

7 Оформление

Коррекция:
- утилизация

НЕТ

Коррекция:
- доработка

Соль из блок-
схемы БС2.7

Специи из блок-
схемы БС1

Мясо из блок-
схемы БС2.2

Овощи из блок-
схем БС2.1

1 Панировка

Мука из блок-
схемы БС2.7

П/Ф Бульон (мясной, 
куриный) из блок-схемы 

БС2.11

Соль из 
блок-схемы 

БС2.7

Сметана  из 
блок-схемы 

БС2.10

Специи из блок-
схемы БС1

Овощи из блок-
схем БС2.1

Масло 
растительное из 
блок-схемы БС1

3 Соединение, 
согласно ТТК

4 Термообработка 
(уваривание), согласно 

ТТК

Соус

3 Соединение, 
согласно ТТК

4 Термообработка 
(обжаривание), 

согласно ТТК

4 Термообработка 
(тушение), согласно 

ТТК

П/Ф Фарш  (говядина, 
курица, рыба) 

Крупа  из блок-
схем БС5

3 Соединение, 
согласно ТТК

2 Формовка

Мясо из блок-
схемы БС2.2

Овощи из блок-
схем БС2.1

3 Соединение, 
согласно ТТК

4 Термообработка 
(тушение), согласно 

ТТК

Томатная паста из 
блок-схемы БС1

Соль из блок-
схемы БС2.7

Специи из блок-
схемы БС1

Соль из блок-
схемы БС2.7

Специи из блок-
схемы БС1

Овощи из блок-
схем БС2.1

3 Соединение, 
согласно ТТК

4 Термообработка 
(тушение), согласно 

ТТК

Сосиски молочные из 
блок-схемы БС1

Вода из блок-схемы БС2.8

4 Термообработка 
(варка), согласно ТТК

6 Очистка от пленки

Крупы, макаронные 
изделия из блок-

схемы БС5

Овощи (вареные, 
пассерованные, 

тушенные)  из блок-
схемы БС2.1



Макаронные 
изделия из блок-

схемы БС1

Соответствует?

Коррекция:
- повторная подготовка

- органолептический 
контроль

- утилизация

НЕТ

Перемещение 
на блок-схемы 

БС4, БС6

ДА

1 Соединение

Вода из блок-
схемы БС2.8

Соль из блок-
схемы БС2.7

Блок-схема БС5 Макаронные изделия, Крупы

2 Термообработка, варка

3 Промывка

Крупы из блок-схемы 
БС1, БС2.7



Блок-схема БС6 Рыба

Соответствует?

ДА

6  Бракеражный контроль:
- органолептические показатели

- аккуратность

7 Реализация
7.1. Температура блюда при подаче не ниже +65°С.

Реализация блюд в течение не более 2 часов с момента приготовления

Коррекция:
- утилизация

НЕТ

Коррекция:
- доработка

Рыба  из блок-
схемы БС2.4

4 Термообработка 
согласно ТТК 

(тушение)

5 Оформление

П/Ф Фарш  ( рыба) 

Мука из блок-
схемы БС2.7

Соль из блок-
схемы БС2.7

Специи из 
блок-схемы 

БС1

Овощи из 
блок-схем 

БС2.1

2 Соединение, 
согласно ТТК

Масло 
растительное из 
блок-схемы БС1

3 Панировка, 
согласно ТТК

1 Формовка

3 Панировка, 
согласно ТТК

п/ф Соус
4 Термообработка 

(тушение), согласно 
ТТК



Блок-схема БС7 Супы

Соответствует?

ДА

4 Бракеражный контроль:
- органолептические показатели

- аккуратность

3 Оформление

5 Реализация
5.1. Температура блюда при подаче не менее +75ºС.

5.2. Реализация блюд  в течение не 2 часов с 
момента приготовления

Коррекция:
- утилизация

НЕТ

Коррекция:
- доработка

Овощи консервированные 
из блок-схемы БС1

Масло растительное из 
блок-схемы БС1

1 Термообработка согласно 
ТТК (варка)

Овощи из блок-
схемы БС2.1

Сметана из блок-схемы БС1

Вода
 из блок-схемы 

БС2.8

2 Соединение, 
согласно ТТК

П/Ф Бульон 
(мясной, куриный)

П/Ф Овощи 
пассированные, 

тушенные

П/Ф Овощи 
отварные

Крупы из блок-
схемы БС5

Макароны  из 
блок-схемы БС5

Соль, лавровый 
лист  из блок-
схемы БС2.7

П/Ф Отварная (говядина, 
курица) 



Блок-схема БС8 Приготовление блинов, оладьей, сырники, запеканки и 
пудинги творожные, омлетов

Вода 
из блок-

схемы БС2

1 Замес теста согласно 
рецептуре и технологии

Мука 
из блок-

схемы БС2

 Масло 
подсолнечное

из блок-схемы БС1

Соль 
из блок-

схемы БС2
Сахар 

из блок-
схемы БС2

Яйцо
из блок-схемы 

БС2.5

2 Деление теста на 
заготовки, размещение 

на листы / в формы

3 Выпечка тестовых 
заготовок согласно 

технологии

4 Резка  готовых 
изделий

5 Оформление готовых 
изделий

Повидло, джем, 
конфитюр, сгущенное 

молоко 
из блок-схемы БС1

Творог 
из блок-

схемы БС2.10

Сметана 
из блок-схемы БС2.10

Сливочное масло 
из блок-схемы БС2.10

Соответствует?

ДА

6  Бракеражный контроль:
- органолептические показатели

- аккуратность

7 Реализация
7.1. Температура блюда при подаче не ниже +65°С.

Реализация блюд в течение не более 2 часов с момента приготовления

Коррекция:
- утилизация

НЕТ

Коррекция:
- доработка

Яйцо
из блок-схемы 

БС2.5

Соль 
из блок-схемы 

БС2

Молоко 
из блок-схемы 

БС2.10



Блок-схема БС9 Молочные каши, супы

Соответствует?

5 Реализация, хранение
5.1. Температура горячих супов и каш при подаче не менее +75ºС, Реализация в течение 2 часов.

ДА

4 Бракеражный контроль:
- органолептические показатели

- аккуратность

Коррекция:
- утилизация

НЕТ

Коррекция:
- доработка

1 Соединение компонентов 
согласно ТТК

3 Оформление

Крупы из блок-схемы 
БС5

Масло сливочное из блок-
схемы БС2.10

Макаронные изделия 
из блок-схемы БС5

Сахар, соль из 
блок-схемы БС2.7

2 Термообработка (варка)

Молоко из блок-
схемы БС2.10

Вода из блок-
схемы БС2.8



Блок-схема БС10 Приготовление булочек

Мука 
из блок-схемы 

БС2.7

Соль 
из блок-схемы 

БС2.7

Сахар 
из блок-схемы 

БС2.7

Яйцо 
из блок-схемы БС2.5

8 Смазывание и 
выпечка тестовых 

заготовок согласно 
ТТК

9 
Смешивание

Вода 
из блок-схемы БС2

Масло растительное 
из блок-схемы БС1

Соответствует?

10 Бракеражный 
контроль:

- 
органолептические 

показатели
- аккуратность

Коррекция:
- утилизация

НЕТ

Коррекция:
- доработка

12 Реализация, хранение
12.1. Температура при подаче не менее +18ºС,

 .2.Хранение не более 24 ч при температуре (4±2)˚С.

ДА

Молоко 
из блок-схемы БС2.10

П/Ф Дрожжевая 
суспензия из 

блок-схемы БС2.7

Дрожжевая  из 
блок-схемы БС2.7

1 Замес теста согласно рецептуре и 
технологии

2 Брожение согласно технологии

3 Деление теста на заготовки, 
размещение на листы / в формы

4 Формовка тестовых заготовок 
согласно технологии

6 Смазывание и/или посыпка 
заготовок согласно рецептуре

7 Выпечка тестовых заготовок 
согласно технологии

5 Расстойка тестовых заготовок 
согласно технологии

Яйцо 
из блок-схемы БС2.5

Масло сливочное 
из блок-схемы БС2.10



Блок-схема БС11 Приготовление напитков

5 Оформление

Соответствует?

7 Реализация
7.1. Температура горячих напитков при подаче не менее +75°С, температура  компотов при подаче не выше +12-

14°С.

ДА

НЕТ

6 Бракеражный контроль:
- органолептические 

показатели
- аккуратность

1 
Термообработка 

(Заваривание 
кипятком, 

настаивание) 
согласно ТТК

Сахар из блок-
схемы БС2.5

Чай с 
сахаром

Чай с 
лимоном

Лимон из 
блок-схемы 

БС2.1

1 Термообработка 
согласно ТТК 

(доведение до 
кипения)

Вода из блок-
схемы БС2.7

 2 Разведение в воде

Сахар из блок-
схемы БС2.5

1 Термообработка 
согласно ТТК (варка)

Компот из 
сухофруктов

Коррекция:
- утилизация

Коррекция:
- доработка

4 Настаивание

Вода из блок-
схемы БС2.7

3 Процеживание

Кофейный 
напиток сухой, 
какао-порошок 
из блок-схемы 

БС1

Кофейный 
напиток 

Сухофрукты 
из блок-

схемы БС2.1

Чай из блок-
схемы БС1

Лимон из блок-
схемы БС2.1

Сахар из блок-
схемы БС2.5

Компот из 
фруктов

Молоко из блок-
схемы БС2.10

Какао с 
молоком



Блок-схема БС12 Гарниры

1 Термообработка согласно ТТК (варка, 
жарка, припускание, доведение до кипения, 

тушение, доведение до готовности в 
жарочном шкафу)

6 Оформление

Соответствует?

8 Реализация
8.1. Готовые блюда могут находиться на мармите или плите не более 2 ч с момента изготовления при постоянной температуре не менее +65°С. Подавать блюдо при 

температуре не ниже +65°С.

ДА

7 Бракеражный контроль:
- органолептические показатели

- аккуратность

Коррекция:
- утилизация

НЕТ

Коррекция:
- доработка

3 Соединение ингредиентов согласно ТТК

Овощи из блок-схемы 
БС2.1

2 Охлаждение 

1 Термообработка согласно ТТК (варка, 
пассерование, жарка, припускание, 

прогревание, доведение до кипения) 

4 Формование изделия

Овощи припущенные, пассерованные  из 
блок-схемы БС2.11

Масло растительное из блок-
схемы БС1

Плодоовощная продукция 
консервированная из блок-схемы 

БС1

Вода из блок-схемы БС2.8

Молоко из блок-схемы БС2.10

Сухари панировочные из блок-
схемы БС1

Мука из блок-схемы БС2.7

Сметана из блок-схемы БС2.10

Рис отварной из блок-схемы БС5
Масло сливочное из блок-схемы 

БС2.10

Зелень из блок-схемы БС2.1

Сметана из блок-схемы БС2.10

Овощи из блок-схемы БС2.1

Овощи из блок-схемы БС2.1

Яйца из блок-схемы БС2.5

Овощи припущенные, 
пассерованные  из блок-

схемы БС2.11

5 Измельчение 
Крупы из блок-схемы 

БС5
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