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                                                                                  Утверждаю
                                                                                директор  МБОУ
 «Куженкинская ООШ»          

                                                                                 ______________Кокорева  И.Б.     
                                                                     Приказ № 224 от 07.12.2020 г.
                           Программа

производственного  контроля  за  соблюдением

санитарных  правил  и  выполнением   санитарно-противоэпидемических   мероприятий  в   столовой   

муниципального  бюджетного общеобразовательного  учреждения   «Куженкинская   основная  общеобразовательная  школа »

по  адресу: Тверская  область, 

 Бологовский   район,  

           с. Куженкино,   улица   Полевая,  дом  13.

1. Перечень  официально  изданных  санитарных  правил,  методов   и  методик   контроля:
 1.1. ФЗ  «О  санитарно-эпидемиологическом   благополучии   населения   от  30.03.1999г.   №   52 – ФЗ.

1.2. ФЗ «О  качестве  и  безопасности   пищевых  продуктов» от  02.01.2000г. 

№ 29-ФЗ.

1.3.  Закон  Российской   Федерации  от  07.01.1996г. № 2-ФЗ.

1.4.  Закон  РСФСР  «Об  охране   окружающей  природной  среды»   от  19.12.1991 г. № 2060-1.

1.5. СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические   требования   к  организации   питания   обучающихся   в  общеобразовательных   учреждениях,  учреждениях   начального  и  среднего   профессионального   образования».

1.6. СанПиН 2.4.2.1178 -02  «Гигиенические   требования  к  условиям   обучения  в  общеобразовательных  учреждениях»

1.7. СП  1.1.1058 – 01 «Организация  и  проведение   производственного   контроля   за    соблюдением   санитарных   правил   и   выполнением   санитарно-противоэпидемических/профилактических/мероприятий».

1.8.  СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические   требования  к   организациям    общественного  питания,   изготовлению   и   оборотоспособности  в  них   пищевых   продуктов   и   продовольственного   сырья».

1.9.  СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические  требования  к  срокам   годности   и  условиям   хранения   пищевых  продуктов».
1.10. СанПиН 2.2.548-96  «гигиенические  требования  к   микроклимату   производственных   помещений».

1.11. СанПиН 2.2.1/2.1.1.1278-03  «Гигиенические  требования   к  естественному,  искусственному   и  совмещённому   освещению   жилых   и   общественных    зданий».

1.12.  Приказ  № 555 от 29.09.1989 г. «О  совершенствовании   системы   медицинских  осмотров   трудящихся  и  водителей   индивидуальных   транспортных   средств».

1.13.  СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические   требования   к   безопасности    и   пищевой    ценности    пищевых   продуктов».

1.14.СанПиН 2.4.4.2599-10. «Гигиенические  требования  к  устройству. Содержанию  и  организации  режима  в  оздоровительных  учреждениях  с  дневным  пребыванием  детей  в  период  каникул», утв. Главным  государственным  санитарным  врачом  РФ 19.04.2010 г.

1.15. СанПиН 2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологические  требования  к  условиям  и  организации  обучения  в  общеобразовательных учреждениях», утв. Постановлением Главного государственного  санитарного  врача  РФ от 29.12.2010 г. № 189.

1.16. Приказ  Минздравсоцразвития  России № 302 н  от 12.04.2011 г. «Об  утверждении  перечней  вредных  и (или)опасных производственных  факторов  и  работ,  при выполнении которых  проводятся  предварительные  и  периодические  медицинские  осмотры (обследования), и Порядка проведения  предварительных и периодических медицинских осмотров (обследований) работников, занятых на тяжёлых работах и на  работах с вредными и (или) опасными условиями труда», утв. Министром Т.А.Голиковой.
1.17.СанПиН 2.4.4.3155-13 «Санитарно-эпидемиологические  требования  к  устройству,  содержанию  и  организации  работы стационарных  организаций  отдыха  и  оздоровления  детей».

1.18. СанПиН 2.4.4.3048 – 13 «Санитарно-эпидемиологические  требования  к  устройству  и  организации  работы  детских  лагерей  палаточного  типа».

1.19.СанПиН 2.1.73550-19 «Санитарно-эпидемиологические  требования  к содержанию территорий муниципальных образований» (приложение).
1.20. Методические  рекомендации  МР 2.4. 0179-20 «Рекомендации по  организации питания  обучающихся общеобразовательных организаций»
2. Объектом  производственного   контроля    является   предприятие   общественного   питания:

2.1. Школьная  столовая.

3. Перечень  осуществляющих  работ   и  услуг,   представляющих   потенциальную   опасность   для  человека    и  окружающей   среды:

      3.1.Изготовление  и  реализация   готовых   блюд   и  пищевых   продуктов.

4. Перечень   должностных  лиц,  на  которых  возложены  функции   по  осуществлению  производственного  контроля:
        4.1. Директор   школы   Кокорева  Ирина   Борисовна.

5. Мероприятия   по  производственному  контролю   за   соблюдением  санитарных    требований,  обеспечивающих   безопасность  услуг   при  реализации   пищевых    продуктов,  факторов   производственной  среды.

	№
	Мероприятия
	Срок  исполнения
	Ответственный  за  проведение
	Исполнитель

	1.
	Наличие  действующих  санитарных  правил.
	Постоянно
	Директор
	Завхоз

	2.
	Наличие  договора  на  утилизацию  ТБО и  других  видов  отходов  со  специализированными  предприятиями.
	Постоянно
	Директор
	ООО «Тверьспец

автохозяйство»

	3
	Наличие  договора  на  проведение  дезинсекционных  и  дератизационных  работ.
	Постоянно
	Директор
	Филиал ФГУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Тверской области» в г.Вышнем  Волочке и в Вышневолоцком районе.



	4
	Проверка   наличия  и  сроков  действия  санитарных  паспортов  поставщика   или арендуемого   автотранспорта.
	Постоянно
	Директор
	Завхоз

	5
	Входной  контроль  за  качеством  поступающего продовольственного     сырья   и   пищевых  продуктов:
* Проверка  сопроводительных  документов,  подтверждающих   их  происхождение,  качество   и   безопасность (сертификаты   соответствия,  санитарно-эпидемиологические   заключения,   ветеринарное   свидетельство  на  животноводческую  продукцию,  удостоверения  о  качестве);

* Визуальный  контроль  за  качеством   поступивших   продовольственного  сырья  и  пищевых  продуктов.
	Каждая  партия
Каждая  партия
	Директор.
	Завхоз


	6
	Контроль  за  качеством   изготовляемых   и  реализуемых   готовых  блюд   и  пищевых  продуктов:
* контроль  за  соблюдением  санитарных  требований   при  хранении,  изготовлении   и  реализации   готовых  блюд   и   пищевых   продуктов,  наличие  производственного  промаркированного   инвентаря,  упаковочного  материала  и  др.;

* контроль  сроков  реализации   готовых  блюд  и  пищевых  продуктов;

* контроль   за  соблюдением условий   товарного  соседства   при  хранении   продовольственного  сырья,  пищевых  продуктов   и   готовых   блюд.
	Постоянно

Постоянно

Постоянно

Постоянно
	Директор
	Завхоз


	7
	Контроль   за  работой   оборудования   и  коммуникаций:
* соблюдение  температурных  параметров   работы   холодильного  оборудования;

* обеспечение  исправной   работы   систем   водоснабжения,  канализации.
	Постоянно

Постоянно

Постоянно
	Директор
	Завхоз

	8
	Контроль  за  соблюдением  санитарных   требований    содержания  помещений  территорий:
* качество  поддержания  в  чистоте  рабочих  мест,  оборудования,  инвентаря,  тары  и  качество  проведения   влажной   уборки;

* соблюдение  проведения   графиков   генеральной   уборки,  санитарных   дней;

* наличие   и  правильность  приготовления   моющих  и  дез.средств;

* наличие  условий  и  соблюдение  требований  по   мытью  торгового  инвентаря;

* достаточность  уборочного  инвентаря, наличие  маркировки,  хранение;

* своевременность    и  качество   уборки  прилегающей  территории;
* своевременность  вызова   ТБО и  утилизации   других   видов   отходов;

* проведение  дезинфекционных   и   дератизационных    работ.
	Постоянно
Постоянно

Постоянно

Постоянно

Постоянно

Постоянно

Постоянно 

Постоянно
Постоянно
	Директор

	Работники  столовой

Филиал ФГУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Тверской области» в г.Вышнем  Волочке и в Вышневолоцком районе.



	9
	Обеспечение   мероприятий  и  контроль   за  соблюдением   персоналом   санитарных   требований:
* приём   на  работу   персонала   при  наличии   личных   медицинских   книжек  установленного   образца,  прохождение  медицинских  осмотров,  профессионально-гигиенического   обучения  и  аттестации;

* обеспечение   прохождения   персоналом   периодических   медицинских  осмотров;

* профессиональной   гигиенической  подготовки   и  аттестации;

*обеспечение   условий  труда   сотрудников  в  соответствии  с  нормативными   требованиями;

* обеспечение  персонала   спецодеждой,  согласно  санитарных  норм.
	Постоянно

1.Рентгенография  грудной   клетки при поступлении на работу и в дальнейшем 
не реже 1 раза в год .
2.Исследование крови на сифилис при поступлении на работу и в дальнейшем -1 раз в год.
3.Исследование на гельминтозы  при поступлении на работу и в дальнейшем не реже 1 раза в год либо по эпидпоказаниям.
4.Исследование на носительство возбудителей кишечных инфекций и серологическое обследование на брюшной тиф при поступлении на работу и в дальнейшем по эпидпоказаниям.
5.Мазок из зева и носа на наличие

патогенного стафилококка при поступлении на работу, в дальнейшем-по эпидпоказаниям.
6. Обследование дерматовенеролога, терапевта,рентгенолога, оториноларинголога, стоматолога, инфекциониста 1 раз в год.
1 раз в 2 года

Постоянно
Постоянно


	Директор
Директор

	Директор
МУ «ЦРБ»
Филиал ФГУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Тверской области» в г.Вышнем  Волочке и в Вышневолоцком районе.

Директор

Директор

Директор


Номенклатура,  объём   и  периодичность   проведения   лабораторных   и  инструментальных   исследований.
	Виды  исследований
	Объект  исследования

(обследования)
	Количество, не  менее
	Кратность, не  реже.

	Микробиологические   исследования  проб готовых  блюд  на  соответствие  требованиям   санитарного   законодательства.
	Салаты,сладкие  блюда,  напитки,  вторые  блюда,  гарниры,  соусы,  творожные,яичные, 
 овощные  блюда.
	2-3 блюда исследуемого  приёма  пищи.
	2 раза в год

	Калорийность,выход  блюд  и  соответствие   химического   состава   блюд рецептуре.
	Рацион  питания.
	      1
	1 раз в год

	Контроль проводимой  витаминизации  блюд
	Третьи  блюда.
	1 блюдо
	2 раза в год.

	Микробиологические   исследования  смывов  на  наличие  санитарно-показательной  микрофлоры (БГКП)
	Объекты  производственного 
 окружения,  руки  и  спецодежда  персонала.
	5-10 смывов
	1  раз  в  год

	Микробиологические   исследования  смывов  на  наличие  возбудителей  персиниозов.
	Оборудование,  инвентарь 
 в  овощехранилищах  и
  складах  хранения  овощей, 
 цехе  обработки  овощей.
	5 -10 смывов
	1 раз в год

	Исследования  смывов  на  наличие  яиц  гельминтов.
	Оборудование,  инвентарь, тара, 
руки,  спецодежда  персонала, 
сырые  пищевые  продукты
(рыба,  мясо,  зелень).
	  5  смывов
	1 раз в год

	Исследование  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
	1 раз в год  

	Исследование  параметров  микроклимата  производственных   помещений.
	        Рабочее  место
	1
	2 раза в год (в холодный и тёплый периоды)

	Исследование  уровня  искусственной  освещённости  в  производственных   помещениях.
	Рабочее  место
	1
	ежегодно

	Исследование  уровня   шума  в  производственных  помещениях
	Рабочее  место
	1
	1 раз в год, а также после реконструкции  систем  вентиляции; ремонта  оборудования, являющегося  источником  шума.


6. Форма  учёта  и  отчётности.

1. Личные  медицинские  книжки.

2. Протоколы  лабораторных  исследований,  протоколы  инструментальных  замеров.

3.Списки  работников,  подлежащих  медицинскому  осмотру.

4. Журнал  учёта  мероприятий  по  контролю.

5. Бракеражные   журналы (сырой  и  готовой  продукции).

6. Журнал  здоровья.

7. Журнал  проведения   витаминизации  третьих  и  сладких  блюд.
8. Журнал  учёта   температурного   режима  холодильного   оборудования.

9. Ведомость  контроля  за  рационом  питания.

7. Перечень  должностей  работников,  подлежащих   медицинским  осмотрам,  профессионально-гигиенической  подготовке  и  аттестации:

1. Завхоз.

2. Повар.

3.Рабочий  по  кухне.

8. Перечень  возможных  аварийных   ситуаций,  создающих  угрозу   санитарно-эпидемиологическому   благополучию   населения.

	№
	Аварийная  ситуация
	Меры  устранения
	Ответственный
	Исполнитель

	1.
	Выход  из  строя  канализации.
	Установление причин и ремонт  сетей.
	Завхоз
	МУП  «Куженкинское  ЖКХ»

	2.
	Отключение  электроэнергии.
	Установление причин и ремонт  сетей.
	Завхоз
	Районные  электросети

	3.
	Выход  из  строя  технологического, холодильного  оборудования.
	Установление причин и ремонт  оборудования.
	Завхоз
	По  договору 

	4.
	Отключение  теплоснабжения.
	Установление причин и ремонт  сетей.
	Завхоз
	МУП  «Тепло--Сервис»

	5.
	Поступление недоброкачественного  продовольственного  сырья и пищевых  продуктов.
	Устранение вины, возврат некачественного товара  поставщику, списание и уничтожение недоброкачественного товара  поставщику, списание  и  уничтожение  недоброкачественных  пищевых  продуктов.
	Завхоз
	Завхоз


    Руководитель  организации  обеспечивает   своевременное  информирование  населения, органов  местного  самоуправления  и  федеральной  службы  Роспотребнадзора  по  Тверской  области  об  аварийных  ситуациях,  отключение электроэнергии, водопроводной  воды, канализации,  создающих  угрозу  санитарно-эпидемиологическому  благополучию  населения.

   Программа  производственного  контроля   разработана   и  утверждена   в   установленном   порядке.

Директор   школы:                                                            И.Б.Кокорева.
С  программой  ознакомлены:

Завхоз:

Повар:

Рабочая по кухне:

