
Приложение б к прикtr!у
от 01.09.2025 }lb 1590

ПРОГРАММА
производственного контроля за соблюдением

санитарных правил и выполнением
санитарно-противоэпидемиологических

(профилактических) мероприятий школьных столовых

1. основание
Закон РФ от 30.03.99 г. <о санитарно-эпидемиологическом благополучии населения)

статьи |l,|7,22;
Санитарные правила СП 1.1.1058-01 кШкола и

за соблюдением санитарных правил и выполнением
(профилактических) мероприятий>

Закон рФ м I34 оТ 08.08.2001 г. ко защите праВ юридических лиц и
индивиду€tльньIх предпринимателей при проведении государственного контроля (надзора)>2. ПереченЬ официально изданных санитарньш правил, методов и методик
контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью

Закон РФ j\ъ 52 от 30.03.99 г. кО санитарно-эпидемиологическом благополучии
населения));

ЗакоНрФ М29от 02.01.00г. кО качестве и безопасности пищевых продуктов>;
- Закон рФ Nь 134 оТ 08.08.2001 г. ко защите праВ юридических лиц и

индивидуzrльных предпринимателеЙ при проведении государственного контроля (надзора)>;
СанПиН 2.4.5.2409 -08 кСанитарно-эпидемиологические требования к организации

питания обуrаrощихся в общеобразовательных rIреждениях, учреждениях начального и среднего
профессионального образования;

к микроклимату

проведение производственного контроля
санитарно-противоэпидемиологических

школам

санитарно-контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением
противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий>;



3. Перечень должностных лицl на которьш возложены функции
поосуществлению производственного контроля:

Визуальный производственный контроль возлагается на зав. прOизводства и членOв
бракеражной комиссии. Контроль организации питания в МАОУ <Култаевскtш средняя школа>
возлагается на комиссию по общественному контролю за организацией школьного питания.
Лабораторный и инструмента-пьный контроль осуществляется по договору с Щентром гигиены и
эпидомиологии в Пермском крае по Пермскому району.4. Перечень объектов, факторов среды, требующих производственного контроля:

лабораторно визyально

5. Объемлабораторныхисследований

готовые блюда
Системы: водоснабжения

канализации
вода питьевая из сети освещения
столовая, KyxoHHtUI посуда,
разделочный инвентарь отопления

спецодежда
руки персонаJIа

вентиляции

резервного горячего водоснабжения
техЕологическое, холодильное оборудование
KyxoHHEUI, cToJIoBalI посуда,
рalзделочный инвентарь
моющие, дезинфицирующие средства
спецодежда, предметы личной гигиены

технологические
процессы

сроки хранения и реализации
сырья и готовых блюд
транспортировка
текущая генеральная уборка
медосмотр, санминимум
ведоние документации
бракераж пищи
посудомоечный режим

Вид исследований Объект исследования
(обследования)

Количество,
не менее Кратность, не реже

Микробиологические
исследования проб
готовых блюд на
соответствие
требованиям санитарного
зzжонодательства

Салаты, сладкие блюда,
напитки, вторые блюда,
гарниры, соусы,
творожные, яичные,
овощные блюда

2-3 блюда
исследуемого
приема пищи

1 раз в квартал

Калорийность, выход
блюд и соответствие
химического состава
блюд рецептуре

Суточный рацион
питания

1 1 раз в квартЕ}л

Контроль проводимой
витаминизации блюд

Третьи блюда 1блюдо 2 раза в год



Микробиологические
исследования смывов на
наличие санитарно-
показательной
микрофлоры (БГКП)

объекты
производственного
окружения, руки и
спецодожда персонала

2 смыва раз в квартал

Микробиологические
исследования смывов на
наJIичие возбудителей
иерсиниозов

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

2 смыва 1 раз в квартал

Исследования смывов на
нЕlличие яиц гельминтов

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

2 смыва раз в квартал

Исследования питьевой
воды на соответствие
требованиям санитарных
норм, правил и
гигиенических
нормативов по
химическим и
микробиологическим
показателям

Питьевая вода из

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

2 пробы по химическим
покiLзателям 1развгод

По
микробиологическим
показателям
2 раза в год

Исследование параметров
микроклимата
производственных
помещений

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

Исследование уровня
искусственной
освещенности в
производственных
помещениях

рабочее место 2 1 раз в год
в темное время суток

Исследование уровня
шума в
производственных
помещениях

рабочее место 1 раз в год, атакже
после реконструкции
систем вентиляции;
ремонта оборудования,
являющегося
источником шума

2



Nь ,Щолжность

Сроки прOхOждения медосмOтров

Санитарное
обучение.Щерматовенеролог

Я.lг.,
анаJIиз крови,

флюорография,
м€tзок, терапевт

Бак. анализ

1 Повар 1 раз в год 1 раз в год
Пр"
поступлении

1разв2 года

2. Мойщица посуды 1 раз в год 1 раз в год
Пр"
поступлении

1разв2 года

J.
Зав.
производством

1 раз в год 1 раз в год
Пр"
поступлении

1разв2 года

Перечень работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной
гигиенической подготовке

6. Перечень осуществляемых индивидуальным предпринимателем работ и
услуг, выпускаемой продукции, а такя(е видов деятельности, подлежащих санитарЕо-
эпидемиологической оценке:

закуп, хранение и реализация пищевых продуктов;

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

Холодные закуски.
| -2 компонентные салаты.
I - е блюда.
Супы (одно наименование).
II - е блюда.
Мясные, рыбные, блюда из птицы.
Гарниры
Овощные, макаронные, крупяные.
III-e блюдо.-

Чай, кофе, какао, молоко, кисломолочные продукты, компоты, кисели.
Мучные изделия.
|-2 наименования.
Кондитерские изделия (без крема).
Производства кондитерского цеха МУП кЛада>
Фабричного производства.
9. Мероприятия, пре.цусматривающие обоснование безопасности человека и окружающей
среды при храненииrреализации и утилизации продукции
- контроль за налитмем договора, подтверждающего качество продукции;
- контроль качества продукции;
- наJIичие холодильного оборудования дJIя хранения и реаJIиз€щии продукции;
- н{lличие достаточного количества столовой посуды;
- контроль за нали!мем договора о возмещении коммунальньгх успуг (в том числе вывоз ТБО,
доратизация и т.д.)
- напичие чистящих, моющих и дезсредств;
- утилизация упаковки товаров, а также продуктов с истекшим сроком годЕости;
- контроль за соблюдением личной гигиены сотрудникапdи, прохождонием медосмотров;
- контроль за условиями труда сотрудников

0. Отчетность в

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



обучения
По проведенному
производственному контролю
согласно програп{мы

2 рж в год до 25 мая, до 25 декабря

l.и ция в

Категория отчетности Срок
По результатап,I проведонIIых
мероприятий согласно санитарньж
предписаний Роспотребнадзор данньж
при федеральньж, внеплановых
обследованиях

В сроки указанные в предписаниях

При неуловлетворительньIх результатах
лабораторньrхисследований, о мерах
принятьD( по устранению
неудовлетворительных анализов
причин, датах и результатах повторньтх
исследований

В сроки получения результатов анаJIизов

При всех ситуациях указанньIх в п. ХII В день, час возникновения ситуации
О выполнении прогрЕlNлмы
производственного контроля 2 раза в год

12. Перечень возмоя(ных аварийных сиryаций, связанных с остановкой
производства, нарушениями технологических процессов, иных создающих угрозу
санитарно-эпидемиологичеекому благополучию населения сиryацийrпри возникновении
КОторых осуществляется информирование населенияrорганов самоуправления, органов и
учреждений государственной санитарно-эпидемической службы РФ

- ОТКлючение централизованного водоснабжения на территории с. Култаево по
причине проведения ремонтных или профилактических работ;

- вьIход из строя системы центрt}лизованного водоснабжения, канализации, по
пРиЧине авариЙноЙ ситуации на территории осуществляемоЙ деятельности;

- отключение электроснабжения предприятия, где используется стационарное
холодильное, тепловое, технологическое оборудование;

- откпючение или вьшод из строя системы теплоснабжения предприятия,
преимущественно в холодное время года;

- IIесвоевременное прохождеЕие медицинского освидетельствования сотрудникtlп,Iи и
допуск таких лиц до работы;

- инфекционные заболевания сотрудников;
_ не укомппектоваIIность кадрами;
- Недостаток посуды, рЕLзделочного инвеЕтаря, моющих и дезинфицирующих средств.
13. Мероприятия по охране окружающей среды
- СТОКи сбрасываемые предприятием в городские канализационные сети, не

Содержат вредньгх или опасньIх токсических веществ и допопнительной очистки не требуют;
- контеЙнерные ппощадки для сбора и хранения мусора оборудованы в

соответствии с требованиями санитарньIх норм;
- системы вентиляции и кондиционирования воздуха предприятия общественного

питания вредньD( выбросов в окружЕlющую среду не осуществляют;
14. Перечень форм учета и отчетности
- личные медицинские книжки
- сtlнитарный журнал
- журЕзlл здоровья
- сертификаты на продукцию, сопроводительные докуN{енты, Удостоверения качества
- протоколы результатов лабораторных исследований
- договоры, обеспечивающие санитарЕо-эпидемические мероприятия



Правительством

Примечание:
* Список работников,

работников на этот день

и другие учетно-отчетные формы, утвержденные законодательством РФ,
Пермского края, администрацией г. Перми.

Форма 1. "Журнал бракеража пищевых продуктов
ll

Примечание: Указываются факты списания, возврата продуктов и др.

отмеченных в журнtlле на день осмотра, долх(ен соответствовать числу
в смену.

и продовольственного сырья
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Примечание: УкЕвываются факты запрещения к реirлизации готовой продукции.

Ф.и.о.
работника*

Образец
заполнения:

подсобный
рабочиЙ



** Условные обозначения: Зд. : здоров; Отстранен - отстранон от работы; Отп. - отпуск; В. _

вьтходной; б/л - больничный лист.

4. "Жyрнал п ведения витаминизации

Форма 5. "Журнал учета температурного режима
холодильного оборудования "
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наименование
производ-
ственного
помещения

наименование
холодиль-
ного
оборудования

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



а б. "Ведомость ционом питания"

Примечание:
* Рекомендуемые среднесуточные наборы пищевых продуктов, в том числе используемые для

приготовления блюд и напитков в соответствии с приложением 8 настоящих санитарньж правил.

Рекомендации по отбору суточной пробы:
Порционные блюда отбиршотся в полном объеме; сЕ}паты, первые и третьи бпюда, гарниры

- не менее 100 г.
Пробу отбирают из котпа (с линии раздачи) стерильными (или прокипяченньпrли) ложками в

промаркированную стерильную (или прокипяченную) стекJIянную посуду с плотно
закрывzlющимися стеклянными или метчIллическими крышкtlп4и

Отобранные пробы сохраняют в течение не менее 48 часов (не считая вьIходньж и
праздничньIх дней) в специаJIьном холодильнике или в специально отведенном месте в
холодильнике при температуре +2 - +6ОС.

Програллма производственного контроля подлежит обязательному исполнеЕию согласно
требований, ФЗ РФ М52, ст.З2, ФЗ РФ Nр29 ст.22, СП 1.1.1058-01

наименование
группы
продуктов

Норма*
продукта
в
граммах,
г (нетто)

Фактически выдано
продуктOв в нетто п0 дням в
качестве горячих завтраков
(всего), г на одного
человека./количество
питЕlющихся

в
среднем
за 10

дней

откло-
нение от нормы
в% (+l-)


