
‚д › ХТВЕРЖДАЮ:

за соблюдением санитарных правил и выполнением
"

противозпидемических (профилактических) мероприятий при организации и

осуществлении услуг питания в лагере с дневным пребыванием детей в летний
период в МОУ СОШ №4

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

муниципальном общеобразовательном учреждении
Объектами производственного контроля являются:

/ технологическое оборудование 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-
противоэпидемических и профилактических мероприятий, организация и осуществление
контроля их соблюдения.

Задачи производственном контроля:/ соблюдение официально изданных и действующих санитарных правил,
методов и методик контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой
деятельностью;/ организация 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 наличия сертификатов, санитарно-зпидемиологических
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,

Содержание Программы производственного контроля соответствует требованиям
СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением

санитарных правил и выполнением санитарно-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 «Торгово-производственное
управление» (ООО «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 места оказания услуг: 636780, Томская область, г.Стрежсвой, 4 мкр,
д.458

2. Перечень официально ИЗДЯННЬПХ НОРМЗТИВНЬЦХ документов, применяемых В

СОВТВВТСТВИИ С ОСУЩЕСТВЛЯВМОЙ ЦЕЯТЕЛЬНОСТЬЮ:

/ Приказ Роспотребнадзора от 19072007 № 224 «О санитарно-зпидемиологических
экспертизах, обследованиях, исследованиях, испытаниях и токсикологических,
гигиенических и иных видах оценок»

" СП 1з1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических
(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 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации
общественного питания населения»

‘ СП 2.4‚3648-20 «Санитарно-зпидемиологические требования к организациям
воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»

/ СанПиН 2.3.21324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям
хранения пищевых продуктов»/ СанПиН 3,3686-21 «Санитарно-эпидемиологические требования по профилактике
инфекционных болезней»

" СП 2.2.3670-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям труда»

/ Методические рекомендации к организации общественного питания населения
23.6.0233 -21

/ Приказ Министерства здравоохранения РФ от 06,122021 № 1122н «Об утверждении
национального календаря профилактических прививок и календаря профилактических
прививок по эпидемиологическим показаниям»;
/ Федеральный закон от 30.031999 №52-ФЗ «О санитарно-эпидемиолотическом

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

3. Перечень ДОЛЖНОСТНЫХ ЛИЦ и специалистов, на КОТОРЬЦХ возложены функции ПО

осуществлению ПРОИЗВОДСТВЁННОГВ КОНТРОЛЯ

Должность Функции
п/п
1 Директор Общий контроль за соблюдением официально изданных



СЗНИТарНЫХ Пра—ВИП, МЕТОДОВ И МСТОДИК КОНТРОЛЯ В СООТВСТСТВИИ С

ОСУЩЁСТВПЯСМОЙ деятельностью;

2 Ведущий Организация плановых медицинских осмотров работников,
специалист по подлежащих обязательному медицинскому осмотру;
охране труда Контроль за прохождением персоналом обязательных

медицинских осмотров и наличием у него личных медицинских
книжек;
Контроль за санитарно-гигиеническим обучением работников

3 Ведущий Контроль организации питания;
технолог (по Контроль соблюдения санитарных требований к работе
питанию) пищеблока;

Организация лабораторно-инструментальньтх исследований
4 Ведущий Закупка и прием пищевой продукции и сырья

товаровед Контроль за документацией, подтверждающей качество и
безопасность поступающей продукции и сырья

5 Заведующий Входной контроль качества продуктов питания и соблюдение
складом требований к срокам годности и хранения

Соблюдение условий хранения и сроков годности;
Соблюдение товарного соседства при складском хранении
продуктов питания и сырья

4. Перечень профессий и число работников, которые подлежат обязательным
медицинским осмотрам, гигиеническому обучению и аттестации

_
Кратность

№ Профессия Колич Периодический Гигиеническая
п/п ество медицинский осмотр подготовка и

челове аттестация
к

1 Заведующий столовой 1 1 раз в год 1 раз в год
2 Повар 4 1 раз в год 1 раз в год
3 Кондитер 1 1 раз в год 1 раз в год
4 Мойщик посуды 2 1 раз в год 1 раз в год

5. Перечень мероприятий, обеспечивающих безопасность и контроль организации
питания на этапах осуществления производственной деятельности

№ Наименование Определяемые Периодичность Ответственное
п/п объекта показатели производственного лицо

производственного контроля
контроля

1 Входной контроль - соответствие Каждая партия Заведующая
поступающего видов и поступающего складом‚
сырья и пищевых наименований производственного
продуктов от поступивших сырья и пищевых Лица, в рамках
поставщиков продуктов продуктов должностных

маркировке на обязанностей
упаковке и ответственные за
товарно- работу в ФГИС
сопроводительной «Меркурий», ГСМ



документации‚
. сшгвпттвие
принадлежности
продукции к
партии, указанной
а
солроаодитештой
докуметции
_ спотшствие
упаковки и
маркировки ювара
требованиям
действующего
щоиадательетаи
и лормативод
. лабораторные
иеоледоалш
поступающего
сырья (мясо
птицы) на
обнаружение
бшврий родл
$а|топсііа

каждая
поступающая
партия

«Честный так»

Заключение
договора на
проведение
исследований !:

филиалом ФБУЗ
«Центр гигиены и

эпидемиологии
Томской облет»
а г.Стрсжввпй

Храиеипе пищевой

пишут“ и

"радовали-шение…
сырья

- сроки и условия
хранении пищевой
продукцищ

› кпв'гроль
темперагуры и
влажности в
ишалских
ппмсшеииях
пищеблока

‚ проверка
температуры
воздуха внугри
ХОПОШиШЯ-іитвч
хопошшьньпк
камер,
…там…
аитрии, другпгп
холодильного
оборудования

Ежшнсвно

Ежедневно

ежедневно

Заведуюшдя
сюповпй МОУ
СОШ №5

Заведующая
столовой МОУ
СОШ №4

Заведу…поя
столовой моу
сош №4

Технологи:
пригтовлсвия и
реализашш ошод
условия и сроки
хранения

. соблюдение
технологии
пришювлеиия
блюд по
технологическим
документам;
- неточность
технологических
процессов;

Каждый
техполошчвскш“:
цикл,
каждая иаргил

Заведуюшш
столовой МОУ
СОШ №4



_ температура
гогонносги блюд;
-суточная проба;
-пР°всдск-ше
оценки лицее—гла

штпвых блюд

ежедменно

Сянигнрное . соблюдение Ежедневно, о Заведующая
состояние нрниил обязательной сголонои моу
пищеблока. приштввлснил. маркировкой сош №4
оборудования. хранения и емкостей
посуды и нпненгарн использошпия информацией о

дезинфицируюишх наименовании. дате
раегворов в и времени
еошнптни с при готовления
инегрукцией по рэппера, его
применению концентрации и

предельном сроке
хрннения

_ ооегояние Ежедненво Заведующая
оборудовдиид. столовой моу
инвентаря и сош №4
пасуды;

_ оврноогка тдненно Заведующая
гпгнентяря для еголонпи моу
сырой и готовой сош №4
продукции

‚ проведение ежедпгенно Заведующая
текущей уборки; сголоиои моу

сош №4
_ проведение 1 раз в месяц
генеральных Заведующая
уборок, половой моу
санитарно… дня сош №4

Кошль :
. собуподсвисм технологии
приюгюшшшл и реопнзанин блюд Ведущий
условиях и сроках хранения постоят-шо технолог по моу
. санитарным штпшси пищеблока. сош
оборудовлнил, посуды и Шивы-Шри

Профилакгвческие Дезинсекция 1 раза в год подуши
и нетреоигегпные технолог но моу
дсраттационныс и деригизицид 4 раза в год со…
данникпиоиные
мероприятия
Сши'шрнт Определение 1 раз в год Ведущий
гигиенические калорийности технолог по моу
исследования одного готового сош
пищевых продукти
и юювых блюд

бггюда` выхкш и

соответ-шие
химического



состава бшод
рецептуре

Сироп—арте
бактериоппгичсские
исследошвии

_ микробиологи
чески:
иооледовлшл проб
товых Блюд на
соответствие
требоввшм
шипрпагп
законедатеиъсгвд
(«БГКП
(кшшформыщ
«КМАФАиМ»)

‚ ми кробиолпги-
ческие
исшшощия
смьгвов ив лвличие
санитарии-
показательной
микрофлоры
(БГКП) 10 смывов
о обьектов
оіФУЖЫОЩсй

среды

_ паршитологичев-
кле исследования
омывов (яйца
гслъминтпв, листы
патогенных
кишечных
прсспйших)

\ раз вкварпап

1рщ ввмеоииев

1р…юд

Ведущий
технолог по МОУ
сош

Состояние здоровья
работников
пищеблока

. копчение
работников с
инфекционными
заболеваниями.
повреждениями
кожньвк покровов

. контроль за
прохождением
медицинских
осмотров при
приеме на работу

. организация
проведения
псриодических
медицинских
осмотров

Ежедневно до
начала рабочей
смены

Постоянно

1р…твд

Заведующая
столовой МОУ
СОШ №4

Ведущий
специалист по
охрапе труда

Ведущий
специышст по
охране труда



… Оршшзяш _ проведение При приеме на
курсовой еатнггарното работу; при
гигиенической минимума нообхощмши Ведущий
подготовки и специалист по
переподготовки но . гигиеническая 1 раз о тол охране труда
програьоиам аттестация
гигиенического сотрудников
обучения

@ Перечень возможных чрезвычайных ситуяцпй и действия при их возникновении

№ Ситу-ния Действие
н/н
1 Аварийная ситуации на водопроводе _ информирование Шшинисгрнции моу
2 Аварийная етпуапин сош №4;

кавалшаанионнои сети - приостановление работы пишсблпкв
3 Авлрийная сизуаштз на алекгросети до устранения неполадки
4 Неисправность холодильного или . информирование Щинисфши'и МОУ

техионогинсевого оборудованы сош №4;
_ ограничение ассортимет
выпускаемой продукции;
_ вызов специалиста по ремонту;
. изыскание выможноспй для
временного хранении продуктов;
. нри Крупных ашриях приостановка
производстра

5 Повар _ . вызов пожарной службы;
_ информирование администрации моу
сош №4.
. обссточивание оборудовании:
_ знак :щия работников пищеблока

6 Сообщение о кишечном _ проведение
инфекционном заболевании, нротивоанииеннолотичесвих
отравлении, связанном с мероприятиях на пищеблоке столовой и

употреблением изготовленных блюд. соответствии с преимиеаниен надзорно-
утрозе распрострштеттия кишечной нотп-ролвных органов
инфекции

7. перечень форм учета и отчтосш. уетаноштеннои деиттвуюшим
иконок-тельным по вопросам, сипяииым с осуществлением производственном
контроли

№ наименовтнне форм учета и отчетности Периодичноеп Ответственное
п/п заполнени- ЛИЦО
1 Журнал бравсрвжа екоропортящеиеи Каждая партия Заведующая

пищевой продукшш столовой моу
сош №4

2 Журнал бракеража го'швой кулинарной Каждый цикл Заведующая д
продукции етоловои моу

сош №4
3 гигиенический журнал Ежедневно Заведующая

передначалом столовой моу
рабоней смены сошли



Журнал уче'ш темперачурного режима а ежедневно Заведующвя
холодильном оборудовании столтшй моу

сош №4
Журнал учета температуры и влажногги в ежедневно Заиспуюпш
сшадсшх ппмсшснилх столовой моу

сош №4
Журнал рстсграпми зам:ров термопары Ежедневно Заведующая
оотрушщкаа перед началам половой моу

рабочей смены сош №4
Журнал проведения гспсршгышх уборок Ежемееачло Завсдуюшвл

столовой моу
СОШ №14

Кокгроль за правильностью и настоящие Ведущий технолог
периодичноспаю веде… хурнщюв, по моу сош
унылых :! л‚л.1.7
Цищше медицинские книжки работиков на факгу Ведущий специалист

по охране труда


