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‹
ПРОГРАММА (ПЛАН) пгоизводстввнноГо КОНТРОЛЯ
за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно—

противозпидемичееких (профилактических) мероприятий при организации и

осуществлении услуг питания в лагере с дневным пребыванием детей в весенний
период в МОУ СОШ №94

Настоящая Программа регламентирует проведение производственного контроля
за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-нротивозпидемических
(профилактических) мероприятий при организации питания обучающихся в

муниципальном общеобрдзоваТСЛЬНОМ УЧРС)КДЁНИИ‚

Объектами производственного контроля являются:
\/ технологическое оборудоВанис пищеблока столовой:

/ технологические процессы, используемые для выполнения работ, оказания
услуг общественного питания;

" сырье, Готовая продукция
Целью производственного контроля на пищеблоке столовой,

регламентированного Программой, является обеспечение безопасности и (или)
безвредности для сотрудников и обучающихся, ограничение вредного влияния объектов

производственного контроля путем должного выполнения санитарных правил, санитарно—

противоэпидсмических и профилактических мероприятий, организация и осуществление
контроля их соблюдения,

Задачи ПроИЛВОДСТВЕНПОГО КОНТРОЛЯ:
\/ соблюдение официально изданных и действующих санитарных правил,

методов и методик контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой
деятельностью;/ органивация осуществления лабораторных исследований сырья,
полуфабрикатов. готовой продукции и технологии их производства, хранения,
транспортировки, реализации и утилизации;/ ведение учета и отчетности. установленной действующим
законодательством Российской Федерации по вопросам, связанным с осуществлением
производственного контроля;/ организация медицинских осмотров, профессиональной гигиенической
подготовки и аттестации сотрудников пищеблока столовой;

‘/ КОНТРОЛЬ НЗЛИЧИЯ ССРТИФИКНТОЕ, санитарно-ЭПИдеМИОЛОГИчеСКИХ

заключений, личных медицинских книжек` санитарных и иных документов,
подтверждающих качество, безопасность сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и
технологий их производства, хранения, транспортировки, реализации и утилизации в

случаях, предусмотренных действующим законодательством Российской Федерации.

ССПСРЖ’ЗНИС [ХРОГРЗММЫ ПрОИ'ёВОЛСТВСППОГО КОП'ірОЛЯ СООТВСТСТВУВТ ТрСбОВЗНИЯМ

СП 1.1,1058—01 «Организация и проведение нрошводственного контроля за соблюдением

санитарных правил и выполнением санмирно-эпидемических (профилактических)
мероприятий с изменениями и дополнениями,



Программа действует с момента ее утверждения и до принятия новой редакции
(внесения изменений). Изменения в Программу вносятся при смене основного вида
деятельности или в случае иных существенных изменений

1. Паспорт юридического лица

Общество с ограниченной ответственностью «Тотово-производственное
управление» (000 «ТПУ»).
Юридический и почтовый адрес: 636782, Томская область, г.Стрежевой,
ул.Комсомольская, 3‚ строение 1

Место осуществления деятельности по оказанию услуг общественного питания: пищеблок
столовой МОУ СОШ №4
Фактический адрес мес га оказания усл_
д.458

636780. Томская область, г.Стрежевой, 4 мкр.,

2. Перечень официально изданных нормативных документов, применяемых в
СООТВЕТСТВИИ С осуществляемой деятельностью:

/11исьмо Роспотребнадзора от 13.04.2009 № 01/4801-9-32 «О типовых программах
производственного контроля»

“ Приказ Роспотребнадзора от 19.07.2007 № 224 «О санитарно-эпидемиологических
экспертизах, обследованиях, исследованиях, испытаниях и токсикологических‚
гигиенических и иных видах оценок»

'/ СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санигарно-противозлидемических
(профилактических) мероприятий»

\/ СП 1.1.2193-07 «Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических
(профилактических) мероприятий. Изменения и дополнения №1 к СП 1,1.1058-01»

/ СанПиН 2,3/2.4.3590-20 «Сат1итарно-эпидемиологические требования к организации
ОбЦХССТВеПНОГО питания НЗССЛЁНИЯ”

/ СП 2.4.3648—20 «Сат1итарно›эпицемиологичсскис требования к организациям
воспитания и обучения. отдыха и оздоровления детей и молодежи»

\/ СанПиН 2.321324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям
Хранения ПИЩЁВКЯХ ПРОДУКТОВ»/ СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитартто-гигиенические требования к организациям
общественного питания. изготовлению и оборотоспособности в них пищевых
продуктов и производственного сырья»

\/ СанПиН 3.368621 «Санитарно-эпилемиологичеекие требования по профилактике
инфекционных болезней»

\/ СП 2.2.3670-20 «Санитарпо-эпилемиологические требования к условиям труда»/ Методические рекомендации к организации общественного питания населения
23.6.0233 -21

/ Приказ Министерства здравоохранения РФ от 06.12.2021 № 11122н «Об утверждении
национального календаря профилактических прививок и календаря профилактических
прививок по эпидемиологическим показаниям»;

/Федеральный закон от 30.03.1999 №52-ФЗ «О санитарно-зпидемиологическом
благополучии населения»;

" Федеральный закон № 184- ФЗ « О техническом регулировании»;
\/ Федеральный закон № 29 -Ф « О качестве и безопасности пищевых продуктов»



3. Перечень под». юппых лиц и специалистов, на котпрых выложены функции но

из щесгмеиию произвели веииого контроля

№ Дшппюаъ [ Функции
п/п !

‚_
1 директор `общий контроль … соблюдением официатьио изданных

‘

санитарных правил. методов и методик контроля в соответсвии с
осущестштиепой деятельность…;

2 Ведущий Орппнзация плаипнмх медицинских осмотров работников,
специалист по "смешных обшатетьиоиу медицинскому оемогру,
охраиеттэула Кон гроль за прохождением персоналом обязательных

медицинских осмотров и патнтциеи у ието литцтьоь медицинских
книжек,
Контроль за санитарии ит иеинцсскии обучением рабоптиков

з Ведущий Контроль органитанпи питания:
технолог <по Контроль соблюдении саииприых требоианий к работе
ннтнпито; пищеблоиа,

Организации лабораюрпртинігруметпшьпшк исследований
4 Ведущий Закупка и прием пищевой продукции и сырья

товаровед Контроль за документ-тацией нодтвсржлаюнтей качество и
бенопасносп. поступатошей продукции и сырья

5 Заведующий Входиой контроль качества прпдуктов питании и соблюдение

складом требований к срокам точности и хранения
Соблюдение условий хранения и сроков годности;
Соблюдение товарного соседства при складском хршювин
проц кгон питании и сырья

Перечень профессий и число работнков, которые ноднеаат обитатеньиьтм
медицинским осмотрам, гнгиеннпеекому обучению и аттетцни

‚
Кратнопь _№ Прпфессии к ич т Псрицмическии гигиеннчосш

п/п …на медицинский осмотр
‘ подготовки .

чело е ягпспция
к

$_ Занедутоццтй столовой 1

_
: роз тт год ; рот в год

2 Повар $ 1 ран в год 1 раз в год
3 Кондитер | _1 раз ›. тол 1 раз а год
4 Мойшик пос он 2 | рен в год 1 ран и год

& Перечень мероприятий, обеснепинатонтил бе'лшясвоггь и контроль орпвнзиции
питания на пани оеунтеепнениа нроилаодегнеивой деатетьнопи

Наименование \ Опры: немые т периодичность (Ивптешюс
пбъекп % нокакят—е н

‘ прошит-‚кг. :шпо
произпплпнышогп контро.

конца… _

1 Входной контроль -еоотае_тстаис Каждшл ‚арта Заведующая



пвпупвющвю
сыры и пищевых
продуктов от
попавшими;

видов и
паимсиопаний
поступивших
прошкюв
маркировке на
упвковке и

товарно-
сопроводительной
документвции
- смтвттвие
принадлежности
продукшии к
партии, укшаиипй
в
сопривмитсльпой
дпкумепшции.
- соотнелспгис
упвкпики и

маркироики товарв
требованиям
действующего
законодатсльства
в нормативов

попупаюшы'о
производственном
сырья и пищевых
продуктов

складам,

Лица, в рвмклх
должностных
обязанностей
отвытснные и
работу в ФГИС
«Меркурий», гсм
«Чспный ……

Хранение пищевой
проду-жи п
продовольствием
сырья

- сроки и условия
хранения пищевой
пропутнии;

- контроль
тенпсрщры и
влажности в
склішских
помещениях
пишеблнка

_ проверка
твмпсрвтуры
воздуха впутрв
холодильников
холодильных
камер
…ажлвшьш
вигрин, другого
хвлонитыюю
обори‘шнапия

Ежедневно

Ежедневно

ежедневно

Заведующая
подавай МОУ
СОШ №5

Заведующая
столовой МОУ
СОШ №№

Зввслуюшвл
столовой моу
сош №5

Технология
пригптомсних и

реализации блюд…

условия и сроки
хранения

- соблюдение
технол… ии
прию'ювления
бшод по
технологическим
документам:
- ппючность
техноло! ических
процессов:
_ кмпсрвтурв

Калиш»?
техпюлогический
пин,
пищи партия

Звввдуюпш
топовой моу
сош №5



готовности блюд: }

суко-шол проба; » ежедневно
.проведеиие
опснкн качества
ютвых Блюд

4 Санитарное _ собшодение Ежедневно, с Заведуюпшя
оостоииие правил обязательной половой моу
пищеблока. приготовлении, маркировкой сош №5
оборудования, хранения и емкостей
посуды и ппвеьпврп использования информацией о

дезинфицирующих навпиеиоваиикдш
растворов в и времени
соответствии с приготовлении
инструкцией по растворы ст

‘

применению концентрации и

прсдслвном сроке
хранения

_ сосгоппис Ежедневно Заведующая
оборудования. столовой моу
иивеитри и сош №5
посуды, _

_ обрвботка ежедневно заведуюпш
инвснпря для столовой моу
сырой и юювсй сош №5
прощу-щин

‚ проявление ежедневно Запада:/ющая
текущей уборки, столовой моу

сош №5
_ проведение 1 ра] в месяц
тенервльных Заведуюцшя
убираю столовой моу
сапитврпого дни

_ сощ№5
5 ' КопЩть т .‘

‘

_ соблюдоттисм гехншшгии
при. от…свив и реализации блюд` Ведущий
услнвилх и сроках хранения постоянно технолог по моу
_ свнитариым состоянием пищеблока. сош
оборудования. посуды и инвентврп

в Профилактические Дезинсекция 2 рота в тон Ведущий
и истреби .…ннс технолог по моу
дератизаниоиные и Дерати'зэции 4 рвов в тд сош
деонпсеклионные
меропршик

7 Санитврно- Определение 1 рвт в тон ' Ъедущий
ппиеиичсскис калорийности ‹ технолог но моу
исследоввнип ощюю готового ‘ сош

і пищевых проду Кюн блюда, выход и

и потовых блюд соответствие
химически…
смыва бшод



рецептуре

Санитарное
Батрищюгические
исследования

_ микробиологи—
ческие
исследования роб
нотных блюд на
соогииетнис
требованиям
санитарно…
шопода'шпьства
(«вгкп
(коплформшм
«КМАФАмм»)

‚ микробиологи—
ческие
иоследоншил
смывов ил нзлшше
санитарно-
нок …ельнои
микр…ьноры
(БГКП) … сиывон
е объектов
окружающей
среды

. паразитыюгичсс-
ки: иеелеиоаинин
еннаоа (яйца
….ьнииюа, ние…
патогенных
кишечных

. пррстейших)

1 ран и квартал

1 раз а (› нееяцеа

1рювгод

Ведущий
техноло! по моу

} сош

Состояние широ…
работникои
гпащеблока

. количество
работников с
инфекционными
заболеваниями, _

повреждениями
кожных покровов

. контроль за
прохождением
медицинских
осмотров при
приеме на работу

- организация
проведения
периодических
медицинских
осмочров

Ежедневно до
начала рабочей
сненн

Постоянно

1раз вгод

Зиаедуиошая
с1 оловой моу
сош №5

Ведущий
специалист по
охране груша

Ведущий
специалист по
охране трулд

10 Организация - проведение При "рп/Ема нд



курсовой санишрпого работу; при
гигисничсскпй минимума нюбходиммти Ведуншй
подготовки и специалист по
перепошотопки по . гигиеническая 1 рат в под охране труда
программам апеггации
гигиеническшо сотрудников
обучения _ ‚_

&. Пере-тент. нотмоткттыя чрш-ычийпцх ситупшй и действия при их воаииштонепии

№
п/п

Ситу—нп. ‘ действие

! Аварийная ситуация на водопроводе ‚ информирование администраттии моу
Аварийная ситуация
штатщаациоииой оети

сош№ -

_ приостановление работы пищеблока
Аварийная ситуация на непрост _до 292%…” неполадки

4 т Неисправнисхь холодильного или
' технологичееиот о оборудования

‚ информ ирование ацминиотрашаи моу
сош №5;
. ограничение ассортимента
выпускаемой продукции;
. вызов специатщетв по ренонту,
- изыскание пшможіюсгсй для
временного хранения продуктов;
‚ „ри … …… аварии приостановка
нрои тнодетаа

$ Пожар ‚ выюв пожарной службы;
_ информирование администршии моу
с01п№5;
. обстчнвщшс оборудввания;
. эвакуация работников пишебпщш

(› Сообщение о кишечном
инфекционном заболевании`
аграшхении, связанном с
употреблением инготовпепных блюд
угрозе рае тетрапении щпцечной

`

инфекции ‚

7. Перечень форм учета и отчетности.

- проведение
протипазпидсмиологичсских
мероприятиях на пишеблпке столовой в
еоотнетстнии о нренттиеаннем ншпртю—

‚ контрольных органов
[. ‚_ „‚_, ,

утвовлспиой

контроли

№ ияимепопание форм учета и отчетпоепт Периодичность тнпшепиоо
п/п ипплвевип лицо
1 Журнал бракеража скоропоргятцейся Каждая партия Заведующая

пищевой продукции поновой МОУ

_ __ _
сош №5

› Журнал браксрвжв готовой кулинарной Каждый ппил Зшщиющвя
продукции столовой МОУ

_ … # __ сош №5
3 Гигиенически й ›иу рнат Ежедневно Заведующая

‘ перед началом столовой моу
і

‚
рабочей смены сош №5

В Журтш чет-ат темпера гурмугшэсжимц в \ ежедневно Заведующая

действующим
ионодптелветвом по вопросам, ения… им с осуществлением проилодтепиого



холодильном оборудовании сливной МОУ
сош №5

Журнал учт температуры и влажности в подповно Зашуюшая
складских помещениях столовой моу

‹ __ сош №5

‚ Журнал регистрации ламеров териомегрии Ежедневно Заводутодниа

сотрудников перед нача'юм сюлввой моу
‚

рабонеи смени _
сош №5

Журнал проведении генеральных уборок Ежемесячно Заведуюцш
сюловой моу

‚
сош №5

Контроль за правильностью и постоянно Веду-иии кхиолог
периодичностью водении журн…и но моу сош
указанных в п.п.1т7 ‚
Личиш медицинские книжки работников По факгу Ведущий специалист

по охране тр :ш


