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 Пр.№175/1  от  04.09.2017г.                        Пр.№78-2 от « 15 »__08___ 2017г.


Программа производственного контроля
за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических мероприятий
по организации питания в школьной столовой
МКОУ «Богучарская СОШ № 2» и МКОУ «Богучарский лицей» 

согласно Договору на совместное использование школьной столовой 
от 1 сентября 2017 года
на 2017/2018 учебный год
1. Цель производственного контроля
Обеспечение безопасности и безвредности для школы и всех участников образовательного процесса функционирования школьной столовой путем производственного контроля, должного выполнения и соблюдения, санитарных правил, санитарно-противоэпидемических мероприятий.
               Характеристика условий размещения объекта питания 
	Название объекта
	
	
	Школьная столовая

	Адрес
	
	
	
	
	г.Богучар Воронежская область военный городок д.54

	ФИО руководителя школы
	
	
	Булах Ирина Петровна

	ФИО зав.производством
	
	
	Щелчкова Серафима Григорьевна

	Бракеражная
	комиссия
	(приказ)
	Приказ № 175 от 04.09.2017 г.

	
	
	
	
	
	

	Размещение объекта
	
	
	Столовая размещена в  здании школы

	Холодное, горячее водоснабжение
	
	
	Централизованое

	Отопление
	
	
	
	
	Централизованное

	Вентиляция
	
	
	
	
	Естественная, приточно-вытяжная вентиляция

	Освещение
	
	
	
	
	Комбинированное


	Набор
	производственных
	и
	Пищеблок, обеденный зал на 160 мест

	вспомогательных помещений
	
	
	

	Доставка продуктов
	
	
	Автотранспорт поставщика


Контролируется:
· Микробиологические показатели качества и безопасности продуктов, готовых блюд, воды;
· Полнота и правильность ведения и оформления соответственной документации на пищеблоке;
· Качество мытья посуды;
· Условия и сроки хранения продуктов;
· Исправность холодильного и технологического оборудования;
· Контроль личной гигиены и своевременное прохождение необходимых осмотров;
· Дезинфицирующие мероприятия;
· Санитарное состояние столовой.
2. Объекты производственного контроля

Объекты производственного контроля: здоровье детей, пищевые продукты и продовольственное сырье, готовая кулинарная продукция, пищеблок, режим питания, организация питьевого режима, условия транспортировки, контроль суточной пробы, соблюдение санитарных правил технологического процесса, хранение продуктов, условия труда, персонал, кухонный инвентарь, контроль за отходами.
· Помещения школьной столовой;
· Технологическое оборудование;
· Рабочие места;
· Сырье, полуфабрикаты;
· Готовая продукция;
· Отходы производства и потребления.
3. НОРМАТИВНО-ПРАВОВАЯ БАЗА
по вопросам контроля за организацией питания
При осуществлении контроля необходимо руководствоваться следующими документами:
· Конституция Российской Федерации;
· Гражданский кодекс Российской Федерации;
·     Федеральные законы Российской Федерации (с последующими изменениями):
от          29.12.2012       г.            №          273-ФЗ                      «Об                      образовании             (в               редакции             Федеральных                законов             от               07.05.2013 г.           


в
99-ФЗ,


Российской
от


Федерации» 23.07.2013 г.
№ 203-ФЗ);
от 06.10.2003 г. № 131-ФЗ «Об общих принципах организации местного самоуправления в российской Федерации»;
от 05.04.2013 г. № 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд»;
от 18.07.2011 г. № 223-ФЗ «О закупках товаров, работ, услуг отдельными видами юридических лиц»; от 30.03.1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»; от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»; от 24.06.1998 г. № 89-ФЗ «Об отходах производства и потребления»;
от 19.07.2011 г. № 248-ФЗ «О внесении изменений в отдельные законодательные акты Российской Федерации в связи с реализацией положений Федерального закона «О техническом регулировании»;
· Постановления Правительства Российской Федерации (с последующими изменениями):
от 15.08.1997 г. № 1036 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания»;
от 16.06.1997 г. № 720 «Об утверждении Перечня товаров, которые по истечении срока годности считаются непригодными для использования по назначению;
от 01.12.2009 г. № 982 «Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обязательной сертификации, и единого перечня продукции, подтверждение соответствия которой осуществляется в форме принятия декларации соответствия»;
· Постановления Главного государственного санитарного врача Российской  Федерации (с последующими изменениями):
СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»;
СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»;
СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях»;
СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»; СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»;
СанПиН 3.5.1378-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и осуществлению дезинфекционной деятельности»; СанПиН 3.5.2.1376-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и проведению дезинсекционных мероприятий против
синантропных членистоногих»;
СанПиН 3.5.3.1129-02 «Санитарно-эпидемиологические требования к проведению дератизации»;
СанПиН 2.1.4.2496-09 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества. Гигиенические требования к обеспечению безопасности систем горячего водоснабжения»;
СанПиН 2.1.3.2630-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям, осуществляющим медицинскую деятельность»;
· Приказы (с последующими изменениями):
Минздравсоцразвития РФ от 12.04.2011 г. № 302н «Об утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных факторов и работ, при которых проводятся обязательные предварительные и периодические медицинские осмотры (обследования)»;
Минсельхоза РФ от 16.11.2006 г. № 422 «Об утверждении правил организации работы по выдаче ветеринарных сопроводительных документов»;
Роспотребнадзора РФ от 20.05.2005 г. № 402 «О личной медицинской книжке и санитарном паспорте»;
· Распоряжение Министерства экономики Московской области от 30.11.2001 г. № 30-РМ «Об утверждении предельных размеров торговой наценки на продукцию (товары), реализуемую на предприятиях общественного питания при общеобразовательных школах, профтехучилищах, средних специальных и высших учебных заведениях Московской области»;
· «Методические указания по санитарно-бактериологическому контролю на предприятиях общественного питания и торговли пищевыми
продуктами», утв. Министерством здравоохранения СССР от 31.12.1982 г. № МУ 2657-82;
«Методические указания о порядке отбора проб и проведения санитарно-паразитологических исследований плодоовощной, плодово-ягодной и растительной продукции», утверждены первым заместителем Министра здравоохранения РФ от 03.03.2004 г. № МУК 4.2.1881-04;
«Методические указания по контролю качества продукции общественного питания» (одобрены Министерством здравоохранения СССР от
23.10. 1991г.
· МУ 122-5/72);
· Действующие ГОСТы и Технические регламенты на продовольственные товары, поставляемые для организации питания, ГОСТы на средства измерения, применяемые при определении массы продовольственных товаров и готовой пищи;
· Другие действующие нормативные акты Правительства Российской Федерации, Минздравсоцразвития РФ, Федеральной службы РФ по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека и др., в части касающейся организации питания и санитарно-эпидемиологического благополучия населения;
· Гражданско-правовые договоры на оказание услуг по организации питания (на поставку продуктов питания), гражданско-правовые договоры в соответствии с Программой производственного контроля и действующими СанПиН.
4.  Основные задачи при осуществлении производственного контроля
 за соблюдением санитарных правил
· Контроль, в том числе с использованием лабораторных и инструментальных методов исследований, за санитарно-эпидемиологической обстановкой в столовой, за выполнением санитарного законодательства, выполнением санитарно - противоэпидемических (профилактических) мероприятий, постановлений, предписаний и санитарно -эпидемиологических заключений должностных лиц, осуществляющих государственный санитарный надзор.
· Осуществление мер по профилактике заболеваний, в том числе разработка комплекса санитарно -противоэпидемических (профилактических) мероприятий в соответствии с санитарно-эпидемиологической обстановкой на предприятии.
· Обеспечение безопасности для здоровья человека и среды его обитания, выполняемых на предприятии работ и оказываемых услуг, обеспечение безопасности пищевых продуктов при их транспортировке, хранении и реализации.
· Осуществление контроля за проведением и соблюдение дезинфекционного режима на предприятии и территории, прилегающей к нему, за выполнением дезинсекционных мероприятий и эффективностью их проведения.
· Осуществление в рамках производственного контроля гигиенического воспитания и обучения работников предприятия.
· Осуществление контроля за полнотой и своевременностью прохождения медицинских осмотров работниками предприятия, за своевременностью прохождения гигиенической аттестации.
5. Порядок организации и проведения производственного контроля

· Производственный контроль за соблюдением санитарных правил и выполнением противоэпидемических (профилактических) мероприятий (далее производственный контроль) осуществляется юридическими лицами в соответствии с осуществляемой ими деятельностью по обеспечению контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением противоэпидемических (профилактических) мероприятий).
· Производственный контроль включает:
· Наличие официально изданных санитарных правил, системы их внедрения и контроля их реализации, методов, методик контроля факторов в соответствии с осуществляемой деятельностью.
· Организация медицинских осмотров.
· Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, иных документов, подтверждающих качество, реализующейся продукции.
· Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с производственным контролем.
· Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов и учреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации.
· Визуальный контроль специалистами за выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил, разработкой и реализацией мер, направленных на устранение выявленных нарушений.
· Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований определяются с учетом наличия вредных производственных факторов, степени их влияния на здоровье человека и среду его обитания. Лабораторные исследования и испытания осуществляются с привлечением лаборатории, аккредитованной в установленном порядке.
6. Состав программы производственного контроля.

Программа производственного контроля включает в себя следующие данные:
· Перечень нормативных актов по санитарному законодательству, требуемых для осуществления деятельности.
· Перечень химических веществ, физических и иных факторов, объектов производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для человека и среды его обитания.
· Перечень возможных аварийных ситуаций, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения.
· Мероприятия, проводимые при осуществлении производственного контроля.
· Объем и номенклатура, периодичность лабораторных и инструментальных исследований в организациях питания образовательных учреждений, учреждений начального и среднего профессионального образования.
7. Функции ответственного за осуществление производственного контроля.
· Оказывать помощь в проведении контроля по соблюдению работниками и специалистами требований санитарных правил.
· Принимать участие в разработке санитарно-противоэпидемических мероприятий.
· Принимать участие в проведении проверок по соблюдению санитарных правил, при необходимости оформлять предписания для отдельных подразделений учреждения.
· Контролировать критерии безопасности и безвредности условий обучения и воспитания и условий работ с источниками физических и химических факторов воздействия на человека.
· Информировать филиал ФБУЗ «Цнтр гигиены и эпидемиологии в Воронежской области» в Павловском, Богучарском, Верхнемамонском районах о мерах, принятых по устранению нарушений санитарных правил.
· Поддерживать связь с медицинскими учреждениями по вопросам прохождения обучающимися и работниками учреждения обязательных медицинских осмотров.
8. Организация взаимодействия с Филиалом ФБУЗ «Центром гигиены и эпидемиологии в Воронежской области» в Павловском, Богучарском, Верхнемамонском районах.
· В соответствие с санитарными правилами СП 1.1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно – эпидемиологических (профилактических) мероприятий юридическое лицо предоставляет всю необходимую информацию.
Перечень действующих санитарных правил, гигиенических нормативов и

нормативно-правовых актов по вопросам санитарно-эпидемиологического благополучия в детских образовательных учреждениях и по вопросам условий труда работающих.
	№
	Наименование нормативного документа
	Регистрационный

	п/п
	
	номер

	1.
	«О санэпидблагополучии населения».
	ФЗ № 52 от 30.03.1999г.

	2.
	«О защите прав потребителей» с последующими дополнениями
	ФЗ № 2300/1 от

	
	и изменениями.
	07.02.1992г.

	3.
	«О качестве и безопасности продуктов питания».
	ФЗ № 29-ФЗ от

	
	
	02.01.2000г.

	4.
	«О   защите   прав   юридических   лиц   и   индивидуальных
	ФЗ № 294-ФЗ от

	
	предпринимателей   при   осуществлении   государственного
	26.12.2008г.

	
	контроля (надзора) и муниципального контроля».
	

	5.
	«Санитарно-эпидемиологические  требования  к  условиям  и
	СанПиН 2.4.2. 2821-10

	
	
	

	
	организации обучения в образовательных учреждениях».
	


	6.
	«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям
	СанПиН 2.4.5. 2409-08

	
	питания обучающихся в образовательных учреждениях,
	

	
	учреждениях начального и среднего профессионального
	

	
	образования».
	
	

	7.
	«Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды
	СанПиН 2.1.4. 1074-01

	
	централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль
	

	
	качества».
	
	

	8.
	«Гигиенические требования к качеству и безопасности
	СанПиН 2.3.2. 1078-01

	
	продовольственного сырья и пищевых продуктов».
	

	9.
	«Организация
	и  проведение производственного контроля  за
	СП 1.1. 1058-01

	
	соблюдением  санитарных  правил  и  выполнением  санитарно-
	

	
	противоэпидемических  (профилактических) мероприятий».

	

	10.
	«Организация
	и  проведение производственного контроля  за
	СП 1.1. 2193-07

	
	соблюдением  санитарных  правил  и  выполнением  санитарно-
	

	
	противоэпидемических (профилактических) мероприятий».
	

	11.
	«Гигиенические  требования  к  срокам  годности  и  условиям
	СанПиН 2.3.2. 1324-03

	
	хранения пищевых продуктов».
	

	12.
	«Гигиенические   требования   к   персональным   электронно-
	СанПиН2.2.2./2.4.

	
	вычислительным машинам и организации работы»,  изменения
	1340-03

	
	№1 и №2
	
	СанПиН 2.2.2./2.4. 2198-

	
	
	
	07

	
	
	
	СанПиН 2.2.2./2.4. 2620-

	
	
	
	10


9.  Ответственные за организацию и осуществление производственного контроля.
Директор школы – Булах Ирина Петровна
Заместитель директора (по АХЧ)- Сергей Васильевич Матвиенко; 
Заведующая производством  - Щелчкова Серафима Григорьевна
Шеф-повар школы, лицея – Вервекина Жанна Владимировна
Повар школы, лицея – Урывская Татьяна Григорьвна
       Кладовщик – Белкина Людмила Валерьевна
10. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой производства, нарушениями   технологических процессов, иных, создающих угрозу санитарноэпидемиологическому благополучию
       населения, ситуаций, при возникновении которых осуществляется информирование населения,
       органов местного самоуправления, Федеральную службу по надзору  сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Воронежской области
· Отключение электроснабжения.

· Аварии на системе водопровода, канализации.

· Отключение тепла в холодный период года.

· Пожар.

· Непредвиденные ЧС:

· Смерчи, ураганы, наводнения;

· Обвалы, обрушения.

          -     Выход из строя электротехнического и холодильного оборудования.

11. Объем и номенклатура, периодичность лабораторных и инструментальных исследований в организациях питания образовательных организаций
	Показатели
	
	Кратность
	Место замеров
	Примечание

	исследования
	
	
	(количество замеров)
	

	Готовая продукция
	1
	раз в квартал
	2 пробы исследуемого
	Салаты, сл.блюда,

	на
	
	
	приема пищи
	напитки, вторые блюда,

	микробиологические
	
	
	- пищеблок
	гарниры, соусы,

	показатели
	
	
	
	творожные, яичные,

	(КМАФнМ, БГКП)
	
	
	
	овощные блюда

	Калорийность
	1
	раз в год
	1 рацион, прием
	Суточный рацион, приемы

	
	
	
	
	пищи

	Содержание «С»
	2
	раза в год
	1 блюдо
	Третьи блюда

	витамина
	
	
	
	

	Смывы на БКГП
	1
	раз в год
	10 смывов - пищеблок
	Объекты

	
	
	
	
	производственного

	
	
	
	
	окружения, руки и

	
	
	
	
	спецодежда персонала

	- на наличие
	1
	раз в год
	5-10 смывов
	Оборудование, инвентарь

	возбудителей
	
	
	
	и овощехранилища и

	иерсиниозов
	
	
	
	склады хранения овощей,

	
	
	
	
	цех обработки овощей

	- на наличие яиц
	1
	раз в год
	10 смывов
	Оборудование, инвентарь,

	гельминтов
	
	
	
	тара, спецодежда

	
	
	
	
	персонала, сырье,

	
	
	
	
	пищевые продукты (рыба,

	
	
	
	
	мясо, зелень)

	Питьевая вода
	2
	раза в год
	1 проба (по хим.
	

	
	
	
	показателям) 1 раз в год
	

	
	
	
	(запах, цветность,
	

	
	
	
	мутность), 1 проба по
	

	
	
	
	м/б показателям –
	

	
	
	
	(ОМЧ, ОКБ) 2 раза в
	

	
	
	
	год
	


План производственного контроля организации питания

	№ п/п
	Объект контроля
	Периодичность
	Ответственный
	Учетно-отчетная документация
	

	
	
	контроля
	исполнитель
	
	

	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	

	
	
	
	
	
	

	1. Входной контроль качества и безопасности поступающего на пищеблок продовольственного сырья и пищевых продуктов
	

	
	
	
	
	
	

	1.1.
	Документация поставщика на право
	При заключении
	Директор школы
	Договор с поставщиком продуктов
	

	
	поставок продовольствия .
	договоров
	
	питания
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	1.2.
	Сопроводительная документация на
	Каждая поступающая
	Комиссия по контролю за
	Товарно-транспортные накладные.
	

	
	пищевые продукты
	партия
	организацией  и качеством
	Журнал бракеража сырой
	

	
	
	
	Питания, бракеражная комиссия
	
	

	
	
	
	
	продукции
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	1.3.
	Условия транспортировки
	Каждая поступающая
	Комиссия по контролю за
	Акт ( при выявлении нарушений
	

	
	
	партия
	организацией  и качеством
	условий транспортировки)
	

	
	
	
	питания, бракеражная
	
	

	
	
	
	
	
	


2. контроль качества и безопасности выпускаемой готовой продукции
	2.1.
	Соответствие объема вырабатываемой
	Ежемесячно
	Комиссия по контролю за
	Ассортиментный перечень

	
	продукции ассортиментному перечню
	
	организацией  и качеством
	вырабатываемой продукции

	
	и производственным мощностям
	
	питания, бракеражная комиссия
	

	
	пищеблока.
	
	
	

	
	
	
	
	

	2.2.
	Качество готовой продукции
	Ежемесячно
	Комиссия по контролю за
	Журнал бракеража готовой

	
	
	
	организацией  и качеством
	продукции.

	
	
	
	питания. Бракеражная
	

	
	
	
	
	

	2.3.
	Суточная проба
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за
	Журнал бракеража готовой

	
	
	
	организацией  и качеством
	продукции.

	
	
	
	питания,бракеражная
	

	
	
	
	
	




3. Контроль рациона питания учащихся, соблюдение санитарных правил в технологическом процессе.
	3.1.
	Рацион питания
	1 раз в 10 дней
	Комиссия по контролю за
	Примерное меню, согласованное с

	
	
	
	организацией  и качеством
	роспотребнадзором,

	
	
	
	питания
	ассортиментный перечень.

	
	
	
	
	

	3.2.
	Наличие нормативно технической и
	1 раз в 6 месяцев
	Комиссия по контролю за
	Сборник рецептур.

	
	технологической документации.
	
	организацией  и качеством
	Технологические и

	
	
	
	питания
	калькуляционные карты, ГОСТы.

	
	
	
	
	

	3.3.
	Первичная и кулинарная обработка
	Каждая партия
	Комиссия по контролю за
	Сертификат соответствия и

	
	продукции.
	
	организацией  и качеством
	санитарно-эпидемиологическое

	
	
	
	питания
	заключение на пищеблок.

	
	
	
	
	Инструкции, журналы, графики.

	
	
	
	
	

	3.4.
	Тепловое технологическое
	1 раз в 6 месяцев
	Комиссия по контролю за
	Журнал регистрации  температуры

	
	оборудование
	
	организацией  и качеством
	теплового оборудования.

	
	
	
	питания.
	

	
	
	
	
	

	3.5.
	Контроль достаточности тепловой
	Каждая партия
	Комиссия по контролю за
	Журнал бракеража готовой

	
	обработки блюд.
	
	организацией  и качеством
	продукции.

	
	
	
	питания.
	

	
	
	
	
	

	3.6.
	Контроль за потоками сырья,
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за
	Сертификат соответствия и

	
	полуфабрикатов и готовой продукции,
	
	организацией  и качеством
	санитарно-эпидемиологическое

	
	за потоками чистой и грязной.
	
	питания.
	заключение на пищеблок.

	
	
	
	
	


4. Контроль за соблюдением условий и сроков хранения продуктов (сырья, полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции).
	4.1.
	Помещение для хранения продуктов,
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за
	Санитарный журнал пищеблока.

	
	соблюдение условий и сроков
	
	организацией  и качеством
	

	
	хранения продуктов.
	
	питания.
	

	
	
	
	
	

	4.2.
	Холодильное оборудование
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за
	Журнал температурного режима

	
	(холодильные и морозильные камеры).
	
	организацией  и качеством
	

	
	
	
	
	


питания.
5. Контроль за условиями труда сотрудников и состоянием производственной среды пищеблоков.
	5.1.
	Условия труда. Производственная
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за
	Визуальный контроль

	
	среда пищеблоков.
	
	организацией  и качеством
	

	
	
	
	питания.
	

	
	
	
	
	


6. Контроль за состоянием помещений пищеблоков (производственных, складских, подсобных), инвентаря и оборудования

	6.1.
	Производственные, складские,
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за
	Визуальный контроль

	
	подсобные помещения и оборудования
	
	организацией  и качеством
	

	
	в них.
	
	питания. Бракеражная
	

	
	
	
	
	

	6.2.
	Инвентарь и оборудование пищеблока.
	1 раз в неделю.
	Комиссия по контролю за
	Визуальный контроль

	
	
	
	организацией  и качеством
	

	
	
	
	питания. Бракеражная
	

	
	
	
	
	


7. Контроль за выполнением санитарно-противоэпидемических мероприятий на пищеблоке
	7.1.
	Сотрудники пищеблоков
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за
	Медицинские книжки
	

	
	
	
	организацией  и качеством
	сотрудников.
	

	
	
	
	питания.
	Журнал здоровья
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Бракеражная комиссия
	
	

	
	
	
	
	
	

	7.2.
	Санитарно-противоэпидемический
	1 раз в неделю
	Комиссия по контролю за
	Инструкции режима обработки
	

	
	режим.
	
	организацией  и качеством
	оборудования, инвентаря, тары,
	

	
	
	
	питания.
	столовой посуды.
	

	
	
	
	Бракеражная комиссия
	Инструкции по эксплуатации
	

	
	
	
	
	электрооборудования.
	

	
	
	
	
	
	


8. Контроль за контингентом питающихся режимом питания и гигиеной приема пищи обучающихся

	8.1.
	Контингент питающихся детей
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за

	
	
	
	организацией  и качеством

	
	
	
	питания, ответственные за организацию питания

	
	
	
	





Приказ об организации питания обучающихся. Списки детей, нуждающихся в бесплатном
	
	
	
	
	питании. Документы,

	
	
	
	
	подтверждающие статус

	
	
	
	
	многодетной или социально

	
	
	
	
	незащищенной семьи.

	
	
	
	
	

	8.2.
	Режим питания
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за
	График приема пищи.

	
	
	
	организацией  и качеством
	

	
	
	
	питании
	

	
	
	
	
	

	8.3.
	Гигиена приема пищи, соблюдение личной гигиены, контроль за организацией приема пищи обучающихся
	Ежедневно
	Ответственный за питание
	

	
	
	
	Классные руководители
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Лабораторный контроль

	№
	
	Вид исследований
	Объект
	исследования
	Количес
	Периодичность
	Учетно-отчетная форма

	
	
	
	
	
	(обследования)
	тво, не
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	менее
	
	

	1
	Качество готовой продукции
	Салаты, первые, вторые
	
	1 раз в квартал
	

	
	Микробиологические исследования
	блюда, овощные блюда,
	
	
	Акт проверки

	
	проб готовых блюд
	
	напитки
	
	
	
	

	2
	Калорийность, выход блюд и
	Суточный рацион питания
	2-3
	1 раз в год
	Акт проверки

	
	соответствие химического состава блюд
	
	
	блюда
	
	

	
	рецептуре
	
	
	
	
	
	исследу
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	емого
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	приема
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	пищи
	
	

	3
	Контроль проводимой витаминизации
	Третьи блюда
	1 блюдо
	2 раза в год
	Акт проверки

	4
	Микробиологические
	исследования
	Объекты
	производственного
	10
	
	Акт проверки

	
	смывов
	на
	наличие
	санитарно-
	окружения, руки и спецодежда
	смывов
	1 раз в год
	

	
	показательной микрофлоры (БГКП)
	персонала
	
	
	
	

	5
	Исследования
	смывов на наличие яиц
	Оборудование,  инвентарь,
	10
	
	Акт проверки

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



	
	
	гельминтов
	
	
	
	
	
	тара,
	руки,
	спецодежда
	смывов
	
	1 раз в год
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	персонала,
	сырые   пищевые
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	продукты (рыба, мясо, зелень)
	
	
	
	
	
	

	6
	
	Исследования
	питьевой
	воды
	на
	Питьевая
	вода
	из
	2 пробы
	
	По
	химическим
	Акт проверки
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	разводящей
	сети
	помещений:
	
	
	показателям-  1  раз
	
	

	
	
	соответствие  требованиям
	санитарных
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	норм,
	правил
	и
	гигиенических
	моечных столовой и кухонной
	
	
	в год,
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	посуды;
	цехах:
	овощном,
	
	
	микробиологич
	
	

	
	
	нормативов
	по
	химическим
	и
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	микробиологическим показателям
	
	холодном,
	
	горячем,
	
	
	еским
	показателям
	
	

	
	
	
	
	доготовочном (выборочно)
	
	
	
	– 2 раза в год
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	Исследование параметров микроклимата
	
	
	
	
	
	2
	
	2 раза в год (в
	Акт проверки
	

	
	
	
	
	Рабочее место
	
	
	
	холодный и теплый
	
	

	
	
	производственных помещений
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	периоды)
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	Исследование
	уровня
	искусственной
	
	
	
	
	
	2
	
	1 раз в год в темное
	Акт проверки
	

	
	
	освещенности
	в
	производственных
	
	Рабочее место
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	время суток
	
	

	
	
	помещениях
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	1 раз в год, а также
	Акт проверки
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	после
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	реконструкции
	
	

	
	
	Исследование
	уровня
	
	шума
	в
	
	Рабочее место
	
	
	
	систем вентиляции;
	
	

	
	
	производственных помещениях
	
	
	
	
	
	
	
	ремонта
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	оборудования,
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	являющегося
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	источником шума
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Г Р А Ф И К
проведения генеральной уборки столовой
	№
	Мероприятия
	Сроки

	
	
	

	1
	Уборка столовой проводится после каждого приема пищи.
	Ежедневно

	
	
	

	2
	Уборка  столов  производится  после  приема  пищи.  Мытье  столов  с  горячим
	Ежедневно

	
	мыльным раствором.
	

	
	
	

	3
	Мытье  посуды  осуществляется  после  приема  пищи  по  схеме  согласно  сан.
	Ежедневно

	
	минимума.
	

	
	
	

	4
	Мочалки,  щетки  для  мытья  инвентаря  обрабатываются  после  использования,
	Ежедневно

	
	согласно сан. правилам.
	

	
	
	

	5
	Остатки пищи обеззараживаются и удаляются.
	Ежедневно

	
	
	

	6
	Борьба с грызунами.
	Постоянно в течение учебного года

	
	
	

	7
	Влажная уборка варочного зала и подсобных помещений.
	Ежедневно

	
	
	

	8
	Генеральная уборка помещений с мытьем окон.
	2 раза в месяц

	
	
	


Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля:
1. Личные медицинские книжки работников;
2. Акты отбора проб и протоколы лабораторных исследований аккредитованных лабораторий;
3. Удостоверения качества и безопасности вырабатываемой продукции (для продукции, реализуемой вне организации через торговую сеть);
4. Договоры и акты приема выполненных работ по договорам (вывоз отходов, дератизация)
