
Приложение б к приказу
от 02.10.2024 J\b 107

ПРОГРАММА
производственного контроля за соблюдением

санитарных правил и выполнением
санитарно-противоэпидемиологических

(профилактических) мероприятий школьных столовых

1. основание
Закон РФ от 30.0З.99 г. <<О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения)) cTa,I]]I.{

I|, |7 ,22;
Санитарные правила СП 1.1.1058-01 <Школа и проведение производственного контроjiя

за соблrодением санитарных IIравил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических
(профилактических) мероприятий>

Закон РФ NЬ 1З4 от 08.08.2001 г. <О защите прав юридических лиц и индивидуальных
предпринимателей при проведении государственного контроля (надзора)>

2, [Iеречень официально изданных санитарных правил, методов и ]чIетодик
ко}tтроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемоЙ деятельностью

Закон РФ Jф 52 от З0.0З.99 г. кО санитарно-эпидемиологическом благопоrtу.tлtи
IIаселеI{ия));

Закон РФ Ns 29 от 02.01.00 г. кО качестве и безопасности пищевых продук,lов));
- Закон РФ Nb 134 от 08.08,2001 г. <О защите прав юридических лиц и индивидуаlь[Jьiх

предпринимателей при проведении государственного контроля (налзора)>;
СанПиН 2.4.5.2409 -08 кСанитарно-эпидемиоJIогические требования к организации

IIитания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начаJIьного и средцrего
профессионаJIьного образования ;

СП 2.З.6.1079-01 кСанитарно-эпидемиологические требования к lIJKoJIaM
обIцественного питания);

СП 2,З.2.1324-0З кГигиенические требования к срокам годности и условияNI
хранеFIия пишIевых продуктов);

СанПиН 2.З,2.1078-01 <<Гигиенические требования к безопасности и пищевой
ценi-Iости пищевьIх продуктов);

СанllиН 2.2.4.548-96 кГигиенические требования к микроклимату
производственных помещений>;

СанПиН 2.2.412.|.8.562-96 <Шум на рабочих местах, в помешIениrIх N(иJiых.
общеотвенных зданий и на территории хtилой застройки>;

Санитарные правила СП 1.1.1058-01 кШкола и проведение производствеЕil{оl-Ll
КОнтроля за соблюдением санитарньIх правил и выполнением санитарно-
противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий>;

Приказ МЗ Jф |22 от 14.04.00 <<О личных медицинских книжках);
Приказ МЗ Ns 555 от 29.09.89 кО совершенствовании системы медицинск!iх

осмотров);
Постановление ЛЪ 7 от 02.04.04 Главного государственного санитарного врача по

11ермской области (Об школы обязательных медицинских осмотров работников отдельных
тlрофессий, производств и организаций>

Правила оказания услуг общественного питания, утвержденные Постановлением
11равительс,гва РФ NltOЗб от 15.08.97 г.

Приказ министерства образования и науки Пермского края СЭЩ- 26-0I-04-3З0 от
06.05.2015 г. кО повышении эффективности системы контроля качества предоставления питаIII4я
обучающимся общеобразовательных организаций, организаций профессионального образованлtя
Пермского края).



3. Переченьдолжностныхлицrнакоторых возложены функции поосуществлению
производственного контроля:

Визуальный прOизводствеЕный контрOль возлагается на зав. производства и членоl}
бракеражной комиссии. Контроль организации питания в МАОУ <Култаевская средняя школа)
возлагается на комиссию по общественному контролю за организацией школьного питания.
Лабораторный и инструментальный контроль осуществJuIется по договору с L{eHTpoM гигиены и
эпидемиологии в Пермском крае по Пермскому району.

4. Перечень объектов, факторов среды, требующих производственного контроля:

JIабораторно визyально

5. Объемлабораторныхисследований

готовые блюда
Системы: водоснабжения

канаJIизации
вода питьевая из сети освещения
столовЕUI, KyxoHHEUI посуда,
разделочный инвентарь

отопления

спецодежда
руки персонала

вентиJIяции

резервного горячего водоснабжения
техЕологическое, холодильIIое оборулование
KyxoHHajI, столоваJI посуда,
разделочный инвентарь
моющие, дезинфицирующие средства
спецодежда. пDедметы личной гигиены

технологические
процессы

сроки хранония и реализации
сырья и готовых блюд
транспортировка
текущая генераIьная уборка
медосмотр,
санминимумведение
докyментации
бракераж пищи
посудомоечный режим

Вид исследований Объект исследования
(обследования)

Количество,
не менее

Кратность, не реже

Микробиологичеокие
иссJ]елования проб
готовых блюд на
соответствие
требованиям санитарного
законодательства

Салаты, сJIадкие блюда,
напитки, вторые блюда,
гарниры, соусы,
твороя(ные, яичные,
овощные блюда

2-3 блюда
исследуемого
приема пищи

1 раз в квартал

Калорийность, выход
б"тtюд и соответствие
химического состава
б:lюд рецептуре

Суточный рацион
питания

1 1 раз в квартал



Itонтроль проводимой
витамипизации блюд

Третьи блюда 1 блюдо 2раза в год

Микробиологические
исследования смывов на
н€UIиLIие санитарно-
показательной
микрофлоры (БГКП)

объекты
IIроизводственного
окружения, руки и
спецодея(да персонала

2 смыва раз в квартал

Микробиологические
исследования смывов на
наличие возбудителей
иерсиниозов

Оборулование, инвентарь
в овощехранилищах и
складах хранения
овощей, цехе обработки
овощей

2 смыва 1 раз вквартал

Исследования смывов на
}IаJIичие яиц гельминтов

Оборулование,
инвентарь, тара, руки,
спецодежда персонала,
сырые пищевые
продукты (рыба, мясо,
зелень)

2 смыва рш в квартЕ}л

Исследования питьевой
воды на соответствие
lребованиям санитарных
}topМ, правил и
гигиенических
нормативов по
химическим и
п,tикробиологическим
показателям

Питьевая вода из

разводящей сети
помещений: моечных
столовой и кухонной
посуды; цехах: овощном,
холодном, горячем,
доготовочном
(выборочно)

2 пробы по химическилц
показателям 1 раз в t,tlд

По
микробиологиItеск}Iм
показателям
2 раза в год

Исследование параметров
микроклимата
гrроизводственных
помещений

рабочее место 2 2 раза в год
(в холодный и теплый
периоды)

Исследование уровня
искусственной
освещенности в
tJроизводствеFIных
IIомещениях

рабочее место 2 1 раз в год
в темное время суток

Исследование уровня
iпyМa в
IIроизволственных
помещениях

рабочее место l раз в год, а такх(е
посJIе реконструкции
систем вентиляцирI;

ремонта оборудованtл я,
являюшIегося
источником шума

2



ГIеречень работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной
ги

Jф ,,Щолжность

Сроки прOхOждения медOсмOтрOв

Санитарное
обучение,Щерматовенеролог

Я.lг.,
анализ крови,

флюорография,
мазок, терапевт

Бак. анализ

1 Повар 1 раз в год 1 раз в год
При
поступлении

1разв2 года

2. Мойщица посуды 1 раз в год 1 раз в год
При
поступлении

1разв2года

a
J.

ЗаIз.

производством
1 раз в год 1 раз в год

Пр"
поступлении

1разв2года

гиеническои

6. Перечень осуществляемых индивидуальным предпринимателем работ и
услуг, выпускаемой продукции, а также видов деятельностиrподлежаIцих санитарI{о-
эпидемиологической оценке:

закуп, хранение и реализация пищевых продуктов;

услуги общественного питания.
'7. Ассортимент выпускаемой и реализуемой продукции:

Хололные зак}чски.
1 -2 комIIонентIIые сапаты.
I - е блюда.
Супьi (одно наименование).
II - е блюда.
Мясные, рыбные, блюда из птицы.
IЭрццрц
Овощпые, макаронные, крупяные.
III - е блюдо.

Чай, кофе, какао, молоко, кисломолочные продукты, компоты, кисели.
Мучные издеltия.
1 - 2 rrаименования.
Кqндитерские издели
Производства кондитерского цеха МУП <Лада>
Фабричного производства.
9. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности человека и окружаюлrдеЁ:п

срелы при храненииrреализации и утилизации продукции
- контроль за наJIичием договора, подтверждающего качество продукции;
- контроль качества продукции;
- н€IJIиLIие холодильного оборулования для хранения и реализации продукции;
- наlrичие достаточного количества столовой посуды;
- коI{троль за наличием договора о возмещении коммунzulьных услуг (в том числе вывоз ТБО,
дератизация и т.д.)
- наличие чистящих, моющих и дезсредств;
- ут,илизация упаковки товаров, а также продуктов с истекшим сроком годности;
- контроль за соблюдением личной гигиены сотрудниками, прохождением медосмотров;
- контроль за условиями труда сотрудников

0. О,гчетrrость в Р

Категория отчетности Срок
По резyльтатам медосмотра 2раза в год в течении недели после медосмотра
По результатам флюорообследования 1 раз в год до 25 декабря



ГIо результатам гигиенического
обучения

1 раз в 2 года до 25 декабря

По проведенному
производственному контролю
согласно шроц)аммы

2 рж в год до 25 мая, до 25 декабря

.и в Росп

Ка,гегория отчетIIости Срок
[Io резуль-I,атам проведенных
мероприятий согласно санитарных
предписаний Роспотребнадзор данньIх
при федерzLпьных, внеплановых
обследованиях

В сроки указанные в предписаниях

IIри неуловлетворительньIх результатах
лабораторныхисследований, о мерах
l]ринятых по устраIrению
неу/{овле,гворительных анаJIизов
причин, датах и результатах повторньtх
исс"ltедований

В сроки получения результатов анализов

При всех ситуациях указанньж в п. ХII В день, час возникновения ситуации
О выполнении прогрЕtN,Iмы

производственного контроля
2 раза в год

12. Перечень возможных аварийных сиryаций, связанных с остановкой
производсI,ва, нарушениями технологических процессов, иных создающих угr}озу
санитар}rо-эпидемиологическому благополучию населения сиryацийrпри возникItоl}сt{иI,l
которых осуществляется информирование населенияrорганов самоуправления, органоts и

учреждений государственной санитарно-эпидемической службы РФ
- отключение централизованного водоснабжения на территории с. Култаево по прич}lt{е

проведения ремонтных или профилактических работ;
- выход из строя системы централизованного водоснабжения, канализации, по причине

аварийной ситуации на территории осуществляемой деятельности;
- отклюLIение электроснабжения предприятия, где используется стационарн()е

холодильное, тепловое, технологическое оборудование;
- отклю{tение или выход из строя системы теплоснабжения предприятия,

IIреимуIцественIIо в холодное время года;
- несвоевременное прохождение медицинского освидетельствования сотрудниками и

доlrуск таких лиц до работы;
- инфекционные заболевания сотрудников;
- }Ie укомплектованность кадрами;
- нелостаток посуды, разделочного инвентаря, моющих и дезинфицируюrцих 0редств,
13. Мероприятия по охране окружающей среды
- стоки сбрасываемые предприятием в городские канализационные сети" tte

содержат вредных или опасных токсических веществ и дополнительной очистки не требуrот;
- контейнерные площадки для сбора и хранения мусора оборудоlзаны t]

соответствии с требованиями санитарных норм;
- системы вентиляции и кондиционирования воздуха предприятия общественногсl

питания вредньн выбросов в окружающую среду не осуществляют;
14. Перечень форм учета и отчетности
- личные медицинские книхки
* еаI]итарный журнал
- х(урнал здоровья
- сертифlIкаты на продукцию, сопроводительные документы, удостоверения качества
- tIротоколы результатов лабораторных исследований
- договоры, обеспечивающие санитарно-эпидемические мероприятия



- и другие учетно-отчетные формы, утвержденные законодательством РФ, Правительствоl\,I
11ермского края, администрацией г. Перми.

Примечаlrие: Указываются факты списания, возврата продуктов и др.

* СПисок работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать чио.Jlу

работниtсов на этот день в смену.

Форма 1. "Журнал бракеража пищевых продуктов
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Примечание: Указываются факты запрещения к реализации готовой продукции.

Образеr1
заполне}Iия:

Ф.и.о.
работника*

подсобный
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Примечание:
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** Условные обозначения: Зд. - здоров; Отстранен - отстранен отработы; Отп. - отпуск; I}. -

выходной; б/;r - больничный лист.

ения витаминизации

Форма 5. "Журнал учета температурного режима
холодильного оборудованияll
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ного
оборудования

Температура в град. С
месяц/дни: апрель
1 2 J 6 30



наименование
группы
продуктов

Нормаф
продукта
в
граммах,
г (нетто)

Фактически выдано
продуктOв в нетт0 по дням в
качестве горячих завтраков
(всего), г на одного
человека,/количествtl
питающихся

в
среднем
за 10

дней

откло-
нение o,t] нормы
в% (+l-)

Приме.rание:
* Рекомендуемые среднесуточные наборы пищевых продуктов, в том числе используемые дJiя

ПРИГОТОвления блюд и напитков в соответствии с приложением 8 настоящих санитарных правил.

Рекоп,tенлаLIии по отбору суточной пробы:
ПОрциоrrные блюда отбираются в полном объеме; саJIаты, первые и третьи блюда, гарниры -

не менее 100 г.
tIробу отбирают из котла (с линии раздачи) стерильными (или прокипяченными) ложками в

ПРОМаркированную стерильную (или прокипяченную) стеклянную посуду с Iu]o,i,Ii()
закрываюш{имися стеклянными или металлическими крышками

Отобранные пробы сохраняют в течение не менее 48 часов (не считая выхоIIIIых 1.{

ПРаЗДНИЧНЫХ днеЙ) в специаJIьном холодильнике или в специа],Iьно отведенном местс ts

холодильнике при температуре +2 - +6ОС.
ПРОГРамма производственного контроля подлежит обязательному исполнению с()t,лас:нt]

требований ФЗ РФ J\b52, ст.З2, ФЗ РФ Jф29 ст.22, СП 1.1.1058-01


