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                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 Утверждена

 приказом директора  № 27 от 27.01.2022 

П Р О Г Р А М М А

организации и проведения производственного  контроля за соблюдением санитарных правил

и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий в

столовой МБОУ СШ с. Бигильдино
2022 год

	Полное наименование юридического лица (индивидуального предпринимателя)
	Муниципальное  бюджетное общеобразовательное учреждение средняя  школа с. Бигильдино

	Юридический адрес

	399841, Липецкая область,  Данковский район,  с. Бигильдино, 

 ул. Центральная, д. 59

	Фактический адрес

	399841, Липецкая область,  Данковский район,  с. Бигильдино, 

 ул. Центральная, д. 59

	Номера контактных телефонов


	(47465) 48-1-90

	Вид осуществляемой деятельности 

	образовательная

	Наличие санитарно-эпидемиологического заключения о соответствии санитарным правилам, представляющих потенциальную опасность для здоровья человека видов деятельности, работ, услуг, с указанием дат, номеров и центров госсанэпиднадзора, выдавших их
	имеется

	Наличие лицензии на осуществление деятельности, сертификата соответствия работ, услуг и продукции с указанием дат, номеров и органов, выдавших их
	№ 540, от 28.12.2011г,   РО №002324, бессрочно
Управление образования и науки Липецкой области

	Номер, дату приказа о назначении ответственного лица за осуществление производственного контроля
	От 31.08.2020 года №155

	Сведения о лице, ответственном за организацию и проведение производственного контроля

	Миронова Марина Алексеевна, заместитель директора 


ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
1. Область применения
1.1. Настоящая Программа организации и проведения производственного контроля за соблюдением санитарных правил и  выполнением  санитарно-противоэпидемических   (профилактических)  мероприятий  в школьной столовой (далее – Программа) разработана в соответствии с действующими законодательными и другими нормативными правовыми актами, содержащими нормативные требования государственных санитарно-эпидемиологических правил и нормативов.
1.2. Программа распространяется на  школьную столовую и обязательна к применению в области производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий.

1.3. Программа устанавливает единую систему организации и осуществления производственного контроля с учетом функций должностных лиц образовательного учреждения и организаций государственного санитарно-эпидемиологического надзора.

1.4. Программа направлена на обеспечение санитарно-эпидемиологического благополучия на объекте, обеспечение качества и безопасности вырабатываемой продукции, реализуемых пищевых продуктов.
1.5. Внедрение и соблюдение требований Программы обеспечивает  директор школы на всех уровнях управления деятельностью.

2. Основные понятия и термины
Производственный контроль - контроль за соблюдением санитарных правил, выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий, организуемых и проводимых юридическими лицами и индивидуальными предпринимателями в процессе производства, хранения, транспортировки и реализации продукции, выполнении работ и оказании услуг в целях обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия  обучающихся, сохранения жизни и здоровья детей  и окружающей среды.
Объем контроля - объем необходимых контрольных проверок, экспертиз, обследований, исследований, испытаний, токсикологических, гигиенических и иных видов оценок, обеспечивающий производственный контроль за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий.

Объект производственного контроля - все этапы технологического процесса, сырье, готовая продукция, отходы, выбросы, образующиеся в ходе производства, хранения, транспортировки и реализации продукции, выполнения работ или оказания услуг, связанные с повышенной вероятностью возникновения потенциальной опасности или риска.
Санитарно-противоэпидемические (профилактические) мероприятия - организационные, административные, инженерно-технические, медико-санитарные и иные меры, направленные на устранение или уменьшение вредного воздействия на человека факторов среды обитания, предотвращение возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) и их ликвидацию.
Контрольные критические точки - место проведения контроля для идентификации опасного фактора и (или) управления риском; этап, где можно применить контроль, важный для недопущения или исключения угрозы безопасности; перечень химических веществ, биологических, физических и иных факторов, а также объектов производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для человека и среды его обитания, в отношении которых необходима организация лабораторных исследований и испытаний, с указанием точек, в которых осуществляется отбор проб (проводятся лабораторные исследования и испытания), и периодичности отбора проб (проведения лабораторных исследований и испытаний).

Основанием для определения перечня химических веществ, биологических, физических и иных факторов, выбора точек, в которых осуществляются отбор проб, лабораторные исследования и испытания, и определения периодичности отбора проб и проведения исследований, в том числе в санитарно-защитной зоне и в зоне влияния предприятия, являются санитарные правила, гигиенические нормативы и данные санитарно-эпидемиологической оценки.
Периодичность контроля - частота проведения контрольных испытаний в критических точках, определяемая схемой производственного контроля в соответствии с требованиями нормативной документации (НД).
Программа (план) производственного контроля - документ, содержащий номенклатурный перечень гигиенически значимых факторов и показателей, приоритетных для данного хозяйствующего субъекта, и регламентирующий конкретные меры при осуществлении производственного контроля в каждой контрольной (критической) точке.
Входной контроль - контроль поступившей продукции, предназначенной для  реализации.
Технологический контроль - контроль технологических параметров производства продукции в ходе ее изготовления.
Визуальный контроль – контроль в форме контрольных проверок соблюдения требований санитарных правил, относящихся к обеспечению санитарно-противоэпидемического режима на объекте, в том числе режима уборки и санитарной обработки объектов производственного окружения (помещения, оборудование, инвентарь), санитарно-технологических требований, правил личной гигиены, сроков и условий хранения продуктов и т. п.
Лабораторно-инструментальный контроль – контроль с использованием лабораторных и инструментальных методов исследований и измерений для объективной характеристики физических, химических и биологических факторов, способных оказать неблагоприятное воздействие на здоровье человека.

Поточность технологического процесса - отсутствие (наличие) общих, встречных, пересекающихся потоков сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, чистой и грязной посуды, инвентаря, тары, а также соблюдение правил раздельной обработки сырой продукции, подлежащей тепловой обработке, продукции, прошедшей тепловую обработку, и продукции, используемой в питании без тепловой обработки.
Опасный фактор - вид опасности с конкретными признаками.
Пищевые продукты (продовольственные товары) - продукты в натуральном или переработанном виде, употребляемые человеком в пищу (в том числе продукты детского питания, продукты диетического питания), бутилированная питьевая вода, алкогольная продукция (в том числе пиво), безалкогольные напитки, жевательная резинка, а также продовольственное сырье, пищевые добавки и биологически активные добавки.
Скоропортящиеся пищевые продукты - пищевые продукты, требующие для сохранения качества и безопасности специальных температурных и/или иных режимов и правил, без обеспечения которых они подвергаются необратимым изменениям, приводящим к вреду для здоровья потребителей или порче.
Качество пищевых продуктов - совокупность характеристик пищевых продуктов, способных удовлетворять потребности человека в пище при обычных условиях их использования.
Безопасность пищевых продуктов - состояние обоснованной уверенности в том, что пищевые продукты при обычных условиях их использования не являются вредными и не представляют опасности для здоровья нынешнего и будущих поколений.

3. Характеристика предприятия 
	Наименование
	Показатели

	Общая площадь объекта (кв.м), здание (этажность, материал)
	2 этажа  3862 кв. м, кирпичное здание с железобетонным перекрытием

	Наличие оборудованной площадки для мусоросборника, удаленность, м
	Имеется, удалённость 30 м

	Канализование объекта - централизованное (или другое)
	Выгребная яма

	Водоснабжение - централизованное (или другое)
	 централизованное

	Горячее водоснабжение (централизованное, автономное за счет бойлера, работающего на жидком топливе, электроводонагреватель и т.д.)
	Автономное. электроводонагреватель

	Теплоснабжение (центральное, автономное за счет бойлера, работающего на жидком топливе)
	Автономное, газовая котельная

	Вентиляция (вид)
	Естественная, принудительная

	Освещение (совмещенное, естественное за счет оконных проемов, искусственное за счет люминесцентных ламп и ламп накаливания)
	За счёт люминесцентных ламп и ламп накаливания

	Наличие холодильного оборудования, с указанием типов и моделей, количество единиц
	Холодильники, 7 единиц

	Наличие помещений с указанием площади (кв.м), в том числе:
	

	Обеденный зал (кв.м/пос.мест)
	64 кв м

	Варочный цех (кв.м)
	72 кв м

	Подсобные помещения (кв.м)
	-

	Складские помещения (кв.м)
	18 кв м

	Помещение для приема, хранения и подготовки товаров к реализации (кв.м.)
	-

	Технические помещения (кв.м)
	0,5 кв м

	Административно-бытовые помещения (кв.м)
	-


4. Спецификация имеющегося технологического и холодильного оборудования
	Наименование
	Количество
	Год ввода в эксплуатацию 
	Техническое состояние

	Холодильник «Норд»
	1
	2012
	исправен

	Холодильник «Бирюза»
	1
	2009
	исправен

	Холодильник «Стинол»
	2
	1995
	исправен

	Холодидьник «Стинол»
	3
	2009
	исправен

	Плита электрическая 4 –х комфорочная
	3
	2012, 2022
	исправен

	Варочный шкаф
	1
	2008
	исправен

	Электромясорубка
	1
	2008
	исправна


5. Технологическая схема производства кулинарной продукции (с указанием контрольных критических точек)

[image: image1.jpg]IIPOTPAMMA
OpraHH3aUNK 1 [TPOBEACHHS MPOU3BOIACTBEHHOI0 KOHTPOJISI 32 CODJII0A€HHEM CAHHTAPHBIX NpaBuI
H BbINOIHEHHEM CAHUTAPHO-NPOTHBOSIHAEMHYECKUX (MPOMHIAKTHYECKHX) MEPONIPHSITHII B
crososoit MBOY CHI ¢. Burnasauno |

2022ron




Учитываемые факторы

Микробиологические риски

1 Количество мезофильных аэробных и факультативно-аэробных микроорганизмов

2 Бактерии группы кишечной палочки

3 Сальмонеллы

4 S. aureus

5 L. monocytogenes

6 Сульфитредуцирующие клостридии

7 Proteus

8 B. cereus

Химические риски

1 Токсичные элементы

2 Пестициды

3 Радионуклиды

4 Нитраты

5 Сульфиты

Физические риски

1 Металл (частицы)

6. Номенклатура вырабатываемой продукции.
	№

п.п.
	Наименование продукции
	Нормативная и техническая документация

	1
	Рис с маслом сливочным
	№47

	2
	Котлета мясная
	№610

	3
	Чай с лимоном
	№944

	4
	Каша манная молочная жидкая
	№384

	5
	Кисель фруктовый
	№8843

	6
	Картофельное пюре
	№299

	7
	Сосиска отварная
	№178

	8
	Компот из сухофруктов
	 №933

	9
	Плов из курицы
	№462

	10
	Чай с сахаром
	№628

	11
	Птица тушенная в соусе
	№290

	12
	Биточки рыбные
	№610

	13
	Вермишель отварная с маслом сливочным
	№413

	14
	Каша пшённая молочная жидкая
	№384

	16
	Салат из свёклы
	№56

	17
	Вермишель отварная в молоке
	№258

	18
	Компот «Изюминка»
	№257

	19
	Кофейный напиток
	№1024

	20
	Суп-лапша
	№45

	21
	Котлета рыбная
	№610

	22
	Рассольник со сметаной
	№129

	23
	Бефстроганов
	№21

	24
	Борщ со сметаной
	№120

	25
	Бефстроганов из печени
	№27

	26
	Суп гороховый с гренками
	№138

	27
	Рыба припущенная
	№11

	28
	Суп «Крестьянский»
	№62

	29
	Бефстроганов с гречневым гарниром
	№22

	30
	Печень тушёная в томате
	№29

	31
	Рассольник «Ленинградский»
	№ 96


7. Сведения о транспортном обеспечении производства
	№

п.п.
	Наименование транспорта
	Оборудование транспорта
	Сведения о санитарной обработке

	1
	ООО "Меридиан"
	холодильник
	Имеется санпаспорт

	2
	ООО Универсал
	холодильник
	Имеется санпаспорт

	3
	АО Лимак
	
	Имеется санпаспорт

	4
	ООО ТК МАЯК
	холодильник
	Имеется санпаспорт

	
	
	
	


8. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля и ответственности за его проведения:

1. Директор
2. Заместитель директора по воспитательной работе
3. Повар 
4. Фельдшер ФАП  

5. Завхоз
6. Представители родительского комитета

9. Перечень официально изданных нормативных документов, в том числе санитарных норм и правил для осуществления производственного контроля:

1. Федеральный Закон от 30.03.1999 г. №52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»
 (Собрание законодательства Российской Федерации,1999 №14, ст.1650; 2020, №29 ст.4504.
2.  СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения».
3.  ТР ТС 021/2011 "О безопасности пищевой продукции".
4.  ТР ТС 022/2011 "Пищевая продукция в части ее маркировки".
5.  ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. (ТТК)
10. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной гигиенической подготовке и аттестации:

	№ п/п
	Наименование должностей

	1.
	Повар

	2.
	Рабочая по кухне


Работники предприятия общественного питания, занимающие должности, указанные в п. 7. проходят следующие медицинские осмотры, обследования:
	Наименование осмотров, обследований:
	Кратность  обследований:

	Осмотр терапевтом
	При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год

	Осмотр дерматовенерологом
	При поступлении на работу, в дальнейшем - 2 раза в год
 

	Исследование крови на сифилис
	При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год


	Мазки на гонорею
	При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год


	Флюорография
	При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год

	Серологическое обследование на брюшной тиф
	При поступлении на работу, в дальнейшем по эпидпоказаниям

	Исследования на носительство кишечных инфекций
	При поступлении на работу, в дальнейшем по эпидпоказаниям

	Исследование на носительство яиц гельминтов
	При поступлении на работу, в дальнейшем - 1 раз в год

	Мазок из зева и носа на наличие патогенного стафилококка 
	При поступлении на работу, в дальнейшем по эпидпоказаниям


Кроме того, работники столовой подлежат прививкам против дифтерии 1 раз в 10 лет; против столбняка 1 раз в 10 лет (с 14 лет); против кори - лица до 35 лет, не болевшие корью, не привитые против кори, не имеющие сведений о прививках против кори; против гриппа – ежегодно в период с 01 сентября по 01 декабря; против вирусного гепатита А и по эпидпоказаниям - против брюшного тифа, дизентерии Зонне.
Работники предприятия общественного питания проходят профессиональное гигиеническое обучение и аттестацию при поступлении на работу, далее - 1 раз в год.

. Перечень мероприятий по визуальному (документальному) контролю, проведение которых необходимо для контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-гигиенических (профилактических) мероприятий:
	№ п/п
	Наименование мероприятия
	Периодичность
	Лицо, ответственное за проведение контроля

	1
	Контроль качества и безопасности поступающих пищевых продуктов, продовольственного сырья:
	
	

	
	- контроль наличия и правильности оформления товарно-сопроводительной документации (на отечественную продукцию: удостоверение о качестве изготовителя, сертификат соответствия с отметкой о наличии санитарно-эпидемиологического заключения, товарно-транспортная накладная; для импортной продукции: сертификат соответствия с отметкой о наличии санитарно-эпидемиологического заключения, товарно-транспортная накладная; на сельскохозяйственное сырье: ветеринарное свидетельство РФ (форма N 2), товарно-транспортная накладная; качественное удостоверение изготовителя, сертификат соответствия с отметкой о наличии санитарно-эпидемиологического заключения, товарно-транспортная накладная; на генетически модифицированную продукцию: регистрационное свидетельство Федерального центра госсанэпиднадзора, товарно-транспортная накладная;

- контроль соответствия видов и наименований поступившей продукции (товара) маркировке на упаковке и товарно-сопроводительной документации;

- контроль принадлежности продукции к партии, указанной в сопроводительной документации;

- контроль соответствия упаковки и маркировки товара требованиям санитарных правил и государственных стандартов;

- визуальный контроль за отсутствием признаков порчи продукции.
	При каждом поступлении продовольственного сырья
	Повар
бухгалтер - ежемесячно

	2
	Производственный контроль на этапах технологического процесса:
	
	

	
	- контроль за соответствием технологического процесса действующей нормативной и технической документации;
	постоянно
	Повар, 

Члены бракеражной комиссии



	
	- контроль за соблюдением поточности технологического процесса;
	постоянно
	повар 


	3
	Контроль качества и безопасности готовой продукции:
	
	

	
	- контроль органолептических показателей при каждой приемке продукции с указанием критериев готовности в технологической документации.
	постоянно
	Повар, члены бракеражной комиссии

	4
	Контроль за хранением, транспортировкой, реализацией пищевых продуктов и продовольственного сырья:
	
	

	
	- наличие специально предназначенного или специально оборудованного транспортного средства;

- соблюдение правила товарного соседства при транспортировке пищевых продуктов;

- наличие санитарного паспорта на транспорт, выданного в установленном порядке;

- санитарное содержание транспортного средства - наличие гигиенического покрытия кузова, чистота;

- наличие личной медицинской книжки у водителя (экспедитора) с отметками о своевременном прохождении медицинских осмотров;

- соблюдение условий транспортировки (температура, влажность) для каждого вида пищевых продуктов, для скоропортящихся продуктов - наличие охлаждаемого или изотермического транспорта.
	постоянно
	повар
бухгалтер – еженедельно

завхоз, ежемесячно

	
	- контроль за соблюдением сроков и условий хранения продуктов (температурный режим в складских помещениях контролируется ответственным лицом (повар) ежедневно, а также при каждой контрольной проверке объекта);

- оценка загруженности складских помещений, объем работающего холодильного оборудования количеству принимаемых скоропортящихся, особо скоропортящихся и замороженных продуктов;

- контроль за соблюдением правила товарного соседства;

- наличие измерительных приборов (термометры, психрометры).
	постоянно
	Повар, члены  бракекражной комиссии – еженедельно

директор - ежемесячно

	
	- контроль условий реализации пищевых продуктов: соблюдения правила товарного соседства, температурно-влажностного режима, использования инвентаря ( лопатки, ложки, совки и т.д.), маркировки инвентаря и разделочных досок и т.д.;

- контроль сроков реализации продукции;

- контроль сопроводительной документации: наличие качественного удостоверения (для продукции отечественного производства), товарно-транспортной накладной, сертификата соответствия, санитарно-эпидемиологического заключения на продукцию.
	постоянно
	Завхоз,
повар


	5
	Контроль за санитарно-техническим состоянием помещений и оборудования:
	
	

	
	- контроль санитарно-технического состояния систем водоснабжения и канализации;
	не реже 1 раза в 6 месяцев
	Завхоз

	
	- контроль технического состояния технологического, холодильного и торгово-технологического оборудования;
	при каждой контрольной проверке, но не реже 1 раз в год, а также после проведения ремонтных работ и технического обслуживания
	Завхоз

	6
	Производственный контроль за выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий:
	
	

	
	- выполнение мероприятий в соответствии с предложениями, предписаниями или постановлениями органов и учреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы;
	постоянно
	директор 

	
	- контроль за санитарным содержанием предприятия: производственных, складских и подсобных помещений, оборудования, инвентаря;
	постоянно
	Завхоз

	
	- контроль за соблюдением санитарно-противоэпидемического режима на производстве: режима мытья и дезинфекции (санитарная обработка) помещений, оборудования, инвентаря; условиями хранения и использования моющих и дезинфекционных средств.
	постоянно
	Повар, ответственный за питание
директор – ежемесячно

	
	- проверка  качества мытья столовой и кухонной посуды, инвентаря
	ежедневно 
	повар
Завхоз – еженедельно

	
	- контроль температуры воды в моечных ваннах
	постоянно
	кухонный работник (мойщик)

заведующий производством (начальник кондитерского цеха) - еженедельно

	
	- контроль обеспеченности уборочным инвентарем, моющими и дезинфицирующими средствами и условия их хранения, наличие запаса дезинфицирующих средств, наличие разделения уборочного инвентаря по назначению и его маркировка, правильность учета дезинфекционных работ в профилактических целях на объекте;
	постоянно
	Завхоз

	
	- контроль за эксплуатацией и использованием бактерицидных ламп.
	ежемесячно
	Завхоз

	7
	Содержание территории, прилегающей к объекту, благоустройство и санитарное содержание территории. Оборудование площадки для сбора мусора.  Вывоза мусора и др. видов отходов 
Контроль за сбором, хранением и вывозом пищевых и бытовых отходов.
	ежедневно


	директор

	8
	Контроль заступающего на смену персонала. Осмотр на наличие гнойничковых заболеваний. Опрос на наличие инфекционных заболеваний у работников и членов их семей.

Проверка внешнего вида работника, наличия чистой санитарной одежды, соблюдения правил личной гигиены.
Запись в журнале.
	ежедневно


	повар

	9
	Контроль за проведением профилактической дератизации и дезинсекции.

Контроль  за ее проведением. 
	В сроки указанные в заключенных договорах,  в общеобразовательных учреждениях.
	директор

	10
	Контроль состояния гардероба для верхней одежды, шкафов для спецодежды. 
	ежедневно
	Повар, завхоз  - ежемесячно

	11
	Организация курсовой гигиенической подготовки переподготовки  персонала по программе гигиенического обучения.
	1раз  в 2 года 
	директор

	12
	Организация регулярной стирки и починки специальной одежды.
	постоянно 
	повар


12. Перечень показателей производственного контроля с указанием точек и периодичности лабораторно-инструментальных исследований и измерений, выполняемых на базе аккредитованной лаборатории в рамках производственного контроля
	№ п/п
	Наименование объекта производственного контроля
	Объект исследования и (или) исследуемый материал
	Определяемые показатели
	Периодичность производственного контроля (ответственный за проведение)
	Нормативная, нормативно-техническая и методическая документация, регламентирующая проведение исследований, испытаний и т.п.

	1
	Производственная среда
	Рабочее место
	- микроклимат: (температура, влажность воздуха, скорость движения воздуха);
	2 пробы. 2 раза в год (в холодный и теплый период) руководитель общеобразовательного учреждения
	СанПиН 2.2.4.1290-03 «Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений»

	2
	Уровень освещенности
	Рабочее место
	Степень освещенности
	1 раз в год в темное время суток руководитель общеобразовательного учреждения
	СанПиН 2.2.1/2.1.1.1278-03 «Гигиенические требования к естественному, искусственному и совмещенному освещению жилых и общественных зданий»

	3
	Уровень шума и вибрации
	Рабочее место
	  «Шум на рабочих местах, в помещениях жилых, общественных зданий и на территории жилой застройки»

СН 2.2.4/2.1.8.566-96 «Производственная вибрация в помещениях жилых и общественных 

зданий
	2 пробы. 1 раз в год а так же после реконструкции систем вентиляции, ремонта оборудования руководитель общеобразовательного учреждения
	СН 2.2.4/2.1.8.562-96


	4
	Контроль на этапе технологических процессов 


	Салаты, сладкие блюда, напитки, вторые блюда, гарниры, соусы, твороженные, яичные, овощные блюда
	Лабораторный и инструментальный контроль готовой продукции:

микробиологические исследования готовых блюд на соответствие требований санитарного законодательства показатели.

Лабораторные исследования воды  питьевой по химическим и микробиологическим показателям.
	2-3 блюда - исследуемого приема пищи  1 раз в квартал.  
2 пробы по химическим показателям-1 раз в год, микробиологическим -2 раза в год. 
	     СП 2.3.6.1079-01

     СП 2.1.4.1074-01
     СанПиН 2.4.5.2409-08
СанПиН 2.1.4.1074-01

	5
	Санитарно-эпидемиологический режим

	Объекты производственного окружения, руки и спец. одежда персонала оборудования, инвентаря
	Смывы с объектов производственного оборудования, инвентаря, резервуаров, тары, рук и спецодежды персонала на БГКП
	1 раз в год (10 смывов).  
	        СП 2.3.6.1079-01




13. Перечень ситуаций, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения, при возникновении которых осуществляется информирование населения, органов местного самоуправления, органов и учреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы
	Перечень ситуаций, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения:
	Принимаемые меры

	Получение сообщений об инфекционном, паразитарном заболевании; получение информации об отравлении, предположительно связанном с употреблением готовых блюд.
	Информирование органов и учреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы.  Действия согласно алгоритму экстренных мероприятий в случае возникновения острых кишечных инфекций (подозрений на возникновение острых кишечных инфекций)

	Отключение холодной воды
	Приостановка работы столовой, письменное уведомление руководителя образовательного учреждения 

	Отключение отопления в отопительный сезон
	Приостановка эксплуатации столовой, письменное уведомление руководителя образовательного учреждения

	Отключение электроэнергии
	Приостановить эксплуатацию столовой. Обеспечить вывоз и размещение продуктов, требующих охлаждения

	Выход из строя холодильного и технологического оборудования.
	Рассредоточение продуктов требующих охлаждения по работающим холодильникам.

	Авария канализационной системы с поступлением сточных вод в складские, производственные помещения
	Приостановить эксплуатацию столовой, вызвать аварийную службу. Обеспечить сохранность продуктов питания, письменное уведомление руководителя образовательного учреждения

	Обнаружение неспецифических запахов
	Выявить источник, по возможности устранить. При необходимости вызвать специалиста для устранения неисправности.


14. Перечень объектов производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для человека и среды его обитания, в отношении которых необходима организация лабораторных исследований, испытаний:

1. Производственные помещения организации;
2. Технологическое оборудование;

3. Сырье, полуфабрикаты;

4. Готовая продукция; отходы производства;

5. Технологические процессы;
6.  Рабочие места;
7.  Распределительная система питьевого водоснабжения;
8. Персонал столовой (оценка личной гигиены персонала).

15. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля:

1.Журнал учета результатов медицинских осмотров работников (движения личных медицинских книжек)
 (приложение 1).
2. Журнал контроля  за состоянием здоровья персонала (Журнал здоровья). Заполняется ежедневно до преступления сотрудников к работе (приложение 2).

3. Журнал бракеража  готовой кулинарной продукции (приложение 3).
4. Журнал бракеража продовольственного сырья и пищевых продуктов (приложение 4).
5. Журнал контроля температуры в холодильных камерах (приложение 5).
6. Журнал учета мероприятий по производственному контролю (приложение 6).     

7.Личные медицинские книжки работников; развернутый лист прохождения медицинских осмотров.

8. Санитарные паспорта на транспорт (при наличии транспорта).
9. Протоколы лабораторных исследований лабораторий.
10. Договоры (вывоз отходов № 040-Р/О-ДН/2022 г,  
      дератизация и дезинсекция №_40/22 от 11.01.2022г, 
      проведение медицинского осмотра 01.01.2022 -31.12.2023гг. 
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