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м питания
учаIцихся в МОУ <<Сельцовская СОШ>
Соdеракпнuе llpuzpoMMы llроизвоdсmвенноzо конmроля :

рАздЕл l

Перечень основl-]ых норtt,rативtlых докумеFlтов. определяюlцих санитаD_ц9*-_|ц|цgддjLе!ýц_е_

ц9!д!ц и правила при орган}Iзаци}] питания
РАЗДЕJl 2. Характеристика ус;lовшй размеtцения объекта питания учреждения
образования
обrцие подходь] к органIl:]ац1,11.1 llt{танItя в обlrазовательI{ых учрежденlrях.
РАЗДЕЛ З. Внутренние докчNIегlты по организации производственного контроля
РАЗДЕЛ 4. [1ерече н ь объектов. гIодJIежащих проllзводственному контролю
РДЗДЕЛ 5 Перечень долlItностных лиц и рабоr,ников. подле}каIrIих обязательным
медици нскиN,,l осмоl,рам и просРессиональгtо й гигиеrllлческой подготовке
РАЗДЕЛ б YcTpcliicTBo lr оборудоваtlLIе обеденного зала.

РАЗДЕЛ 7'rребоваr-I [lя к,ц l.] ч н о l:l ги г1.1 ен е персо гIаJIа п и ш]еблока

РАЗДЕJI 8 Условия реализации гtlтовой IIродукции
РАЗДЕJI 9 Организация I(он],роля за питанtIем
РАЗДЕЛ 1 0 Организация производственного конl,роля
рАздЕл 1 l

Перечень мероприятиit" обеспеLII]ваюших безопасность реализуюшей продукции
РАЗДЕJl 12 Пере.tеt,tь tsоз]\1оr{tных аварийных ситуаций, связанных с остановкоЙ
производства и неисправностькl обор1,.tования объек,гов обшественного питания
рдздЕл 13 llеречень форлr yLIeTa и отчетностtl на об,ьектах обrцественного питания

Разде.ll 1

П ер е ч е н ь о с н о в н ь l х н о р.v а m u в н bt х d о кулt е нmо в, о п.р е d еляю u4 uх с о н umар н о -
zuzllенuчесл{uе норл|ьl Lt lIрпвuла llpи орzанuзацuu пumанuя

1. СапитаргIые правиiа и нор\,Iы 2.4.2.2821-10. ПостановлеI{Ilе Г"гlавного санитарного

врача Pocctttt Nc8 о,r 22.05.20l9года.

Раздел 2

Харакmерuспlltка условuй раз.п,tеuценttя объекmа пumанuя учрежdенuя образованuя
Обшие подходы к организации питания в

об р азо BaтeJIb ных уч ре}кдениях.
В cooTBeTcTBиt] со craTbel1 11 Федерального закоFiа кО санитарно-

эпидемиологиLIеском б,цагопол\,чиl.t населен14я)! руководители обРаЗОваТельнЫХ

учретtдений. незаlв}Iсимо от формы собствеttностl.л" обязаны выполнять требования

санитарного заl(онодательства. обесtlечивать безопасность оказываемых услуг.
осуществлять производственныйt контроль. в частности при организации питания детей.

информировать органы роспоr,ребнадзора об аварийных ситуациях и нарушениях

технологИческогО процесса. создаюшLIХ угрозу санитарно-эпидемиологическому
благополуч[lю на объеtt,ге. ос},Lцествлять гигl1еническое обучен1lе работников, иметь в

на]Iичии caНLlTapH ые правlJла.
cTaTbeti l 7 указаltного Закона опрелелсно. что при организации питания в слециально

оборулованныХ местах, в образова,гельFiых. оздоровительныХ учре}кденИях и учреждениях
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социальной защиты. прИ реализаци1I, длЯ ПредотвраU]ения вознl{кновен}Iя и
распространения lтн(lекцl,tонных заболеваниЙ до"II}кны выпол}Iяться саI]итарные гIравила
и обязате.пьно соблюдение HayLIHo обоснованных (lизttологических Hopl\{ питанияltеловека

на ассорl,иil,lент реализуемой буtретноi.r продукrlии, с учетом производственных
возмоlttносr,ей и технологичесI(ого оснаtцеFlия пищеблока, должно бы,t.ь санитарно-
эпидемиологическое заключение территориального центра роспотребнадзора.ПрИ организациИ llитания детеt-l необходимо пользоваться 24-х дневнь]N{ меню.
Перспективное мен}о tIодJIежи,r, согласованию с террI,rториа',ьныN{14 учреждениямLI
росtlотребнадзора. 11ерспек,гивное менк) в учреждениях интернатного тиItа также должнобыть утвер)liдено в роспOтресlltадзоре. Меню должно включать натурfu,Iьные продукты,
разнообразные N,IясНые" рыбные. кис-поМолочFIые продукты, натуральные соки, свежие
фрукты и овоLци.
В питании детей и полросТков оргаН}lзованных коJIлект'IВов должны использоваться
продукl,ы, обогашlенные i\,tикроIIутриен.гами, а TaK)I(e йолированная соль.
С учетом трудностей" вtlзникаrоLцих при оргаFII,rзации рационапьного пI4танI4я учащихся в
общеобразоватеJ]ьl{ых lпколах. рос,го]\l IleH на продовольственные товары допускается
реализацИя специальныХ рацI4оIlоВ заI]траков, обедоВ с неполныN,I набором блюд,
уменьшlенными об,ьемами пt,lрt{ий первого блюда lI гарнира (до 200-250 гр.), соtсрашенгтой
нормой масла на подлив.

Раздел 3
вну tпр е н н tt е D о ky,vt е н mbl п о opz а н чз а цu ч llp о uз в о D спв ен но ? о ко нmр оля

l, ПереченЬ лолжностllыХ лtIц" ответственных за проведение проI4зводс'венного
техноJlогическо го кон.гро,ця.

Щокументаtlия пи пlеблока.
на пиrцеблоке должна быть следующая документация:
1. Журнал бракеража готовоI"l продукцlrи.
2 Журнал учета состояния Здоровья работнttков пиrцеблока (с включением в него данных
oc]\,IoTpa на нацичие гнойничкОвых забсlлеваний. сведеьrий об о.гсутствии острых
кишечных заболеванийl, анI,ин. нахожден},IеN,I сотрудников на листке временной
нетрудоспособности):
3. Перслектllвное i\,Iеню" ежедневное NIеню.,гехнологические карты.
4. Медицинские книжки рабо,гников пищеблока
5. Журнал регистрации вводного LlHcTpyKTa'Ka на рабочем месте.
6. )ItурнаЛ контролЯ за работой технологИческого и холодильного оборудования;
7,журна,т учета аварийных ситуаций (на системах энергоснабжения, водоснабжения,
канализации);

Раздел 4
п е р е ч е н ь о бъ е к ttt.o в, tt о dл е нс аа1 uх lup о uз в о d сmв е н н о му ко н пlр ол ю- Обеденный зал:

- водоснаб)Iiение:
- рабочее место раздатLIицы.

Раздел 5
перечепь lол;lкносmньIх лuц tt рабоплнttков, поdлехсаuluх обязаmельньtм,uеduцанскuлl

u u о н ально й zaz uен аче с кой по d zomo в ке
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Раздел 6

ус,гройство и оборулование обеденного зала.

поп,tешение обеденного зала оборуllовано системой вгtутреннего водопровода и
канализаЦии. Качество воды в cllcтeмax водоснабжения должно отвечаТь I,игиеническим
требовагIиям, предъявляемым к качеству воды централизованIiых систем литьевого
ВОДОСНабЖеНИЯ И НецеtlТралLIЗованного водоснабжеrtия. Количество воды долхtно
полностьЮ обеспечивать потребностLл пиrцеблока. Горячая и холодная вода подводится ко
BceNt ко BceN{ моечным BaHI{aM и раI(овинам с установкой сплесителеtl. Температура в точке
разбора воды долrItна быr,ь не HI]Ite 65 градусов. При отсутствии горячей или холодной
воды пищеблок приостанавливает cвolo рабоry.

О всех аварийных СИ'D/ациях. NIогуtцих привестIr к ослохtнениям санитарно-
эпидем1,1ологической обст,ановttи на объекте. (отключение электроэнергии, отсутствие
воды. порывы на каналt'Il]ациtlнной системе. выход из строя технологического и
холодильного оборудованtlя и ,г. п.) незаiиедлительно сообшается в территориальный
центр роспсlт,реб надзора.

помеrцение обеденного зала с,головой и пиrцеблока должны содер}каться в чI,Iстоте,
Текуtцая уборка проводится постоянно" своевременно и llo мере необходимосr.и. В
производственных цехах е}tедневно проводится влажная уборка с применением моющих
и дезинQlИцирующиХ средств: N,lытье полов, протирание мебели. уда.цение паутины, пьlли;
еженедельно долr(но провOлI4тьсЯ N,lытье стен, оLIистка стекоЛ оТ пыли и т, п. с
прип.{енением моющI4х средс]l,в. Llе peltte одного раза в месяц гtроводится генеральная
уборка и дезинфекция всех помепlсLlи11. оборудования и инвентаря. При необходимости в
установленном порядке проводи,Iся дезинсекция и дератизация помещений. !ля уборки
производствеI]ных, складских I] вспомогаТельных помещений. а TaKI(e тYалетов
выделяется отдеJIьный itt-tвенTарь, который хранится в специально отведенных местах.
Инвентарь д,ця мытья l,уалетов должен иметь сигI{аJIьную окраску и храниться отдельно.
По окончанtIи уборки в конце сN,lенЫ весЬ уборочный инвентарь промывается с
использоВанI,IеN,,I мо}оtJ.IиХ ta лезtiнсРиl{ируюш{tlх средств. гIросушивается и хранится в
чtIстоМ виде В о,гведенноN,t длЯ IJего ]\1есте. Уборrtа производствеtIных, всгIомогательных.
складских ll бытовых по]\4ещениli проводI]тся уборrrцицами" а уборка рабочих мест *
работника]uи l]a рабочеп,l месте.
Ре;ким мытья посуды и ltспользованLIе моюU{их и дезинфицируюших средств должны
соответстВоватЬ (]анПиН 2.4.5.2409-08. В моечных отделенt]ях вывешивается инструкция
о правиJ]ах мытья посуды lI инвентаря с указанием концентрачий и объемов прtlменяемых
моющих и дези нфицир,чtошl]х средств.

Раздел 7

Требования к JIичной гигиене персонала пищеблока
лица, поступаюrцие на работу Ila пищеблок, проходят предварительные при

поступлении и перLrодLIческие медицинск14е осмотры и обследования. согласно
действующих прl{казоВ и l,tнструкциti" I,игиеническуЮ лодготовку и аттестацию в
установленном порядке. Рl,ковсlдитель учреждения обязан обеспечить услоtsия,
необходипlые для своевреNiенного прохождения медицинских осмотров работниками.
Лица, отказывак]щиеся от, гIрохо;'t(денl.tя осмотров. к работе не долускаются.
На каждого работгlика заводиl,ся лиLIная медицинская книжка (с фотографией
Грах(Данина). в коr'орую вносятся результаты N.,rедицинских обследований и лабораторных
ИССлеДОваниЙ. сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, отметка о
прохожденил1 гигиеническоrj подгоl,овки и аттестации.
Работники пttшlеблока обязаны соблrодать следук)щие правила личной гигиены:
- оставлять верхн}ою оде)кll),. обувь. головной убор, личные вещи в гарлеробноЙ;
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- перед началом работы тщатеJtьно мыть руки с N,lылом, надевать LIистую санитарную
одежлу. подбtlрать волосы под коJIпак LIJII,t косыFlку:
- работатЬ в .IистоЙ санитарнОit о.це>ttде" ме}{ять ее по мере загрязнения;
- при посещеtlи11 туалета сн[j\Iа,гI) санитарну}о одежду в специаJIьIIо отведеrtном месте.
посJlе посеUlения т,уаJIета тil{ательLiо N{ыrь руки с N,Iылом;
- прI4 появлен}I1,1 при,]наков просl,улного заболевания иJILI tсlтшечной дисфункции, а TaK)Ite
нагноений, порезов. о)I(огов сообщать адN,IиFIистрациI4 и обраtrlаться в медицинское
учрежденI4е для лечения;
- сообшать о всех случаях заболеваний кttlttечными инфекцияN,lи В семье работникаi .
- при изготовлен[Iи блrод cнllMaTb Iовелирные изделия, rIасы и другие бьющиеся
предметы. l(opoTKO стрI4чЬ ногтll и [Ie покРыватЬ их лакомl не застегИвать спецОДежлу
булавками;
- не курить и не пр[lниl\,{ать пиttlу на рабочем N,,IecTe.

Все работнllкll lll]ttlеблока перед началом сме}lы должны быть осмотрены медI4ц1iнским
работниl<ом на налиLIие гнойничкоtsых заболеваний и катаральных явлений, Лица с
гнойничковыN,lи заболеванltями Kо)KI4 и больные от работы отстраняIотся. Результаты
осмотра заносятся ts }курнал чстанов"цеFIнойl формы,

Разде.r 8
Ус.цовия реализации готовой продукции

Выдача готовой пип{lI i]eTЯIN{ осушествляется только посJIе снятия пробы. Пробу
СнИМаюТ За 15-20 Nlинут до ра]дачи непосрелственно из привезённой емкостей.
В бракеражноN,r журнале дается оцеFIка каждого блюда и отметка о разреLшении на выдачу.
ГIиrцУ готовяТ на кажлый приеN{ и реа_пизуК)т в течение одного часа. При нарушении
технологии приготовления и в слуLIае неготовности, блюдо к выдаLIе не допускается до
устранения выявленных кулLiнарных недостатков.
Результаты бракерахtа отража}отся в бракеражном журнале,
Рекомен;дуеп.лая форма 2

В состав бракералснойt KON,Iиcc1,1L] tsхоля,l;
лагеря). ответственный за раздачу пLIтания.
бракеража категорически запрешается.
Методика органолептической оценки пищи
Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше
tIроводить при дн9вном освещении. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
Затем оrrределяют запах пищи. Этот показатель особенно вая{ен, т. к. с помощью
обоняния можно установить тончайшие изменения в запахе irищевых rrродуктов, особенно
В Мясе и рыбе, свяЗанные с начальньIми явлениями порчи, когда другими способами эти
ИЗМеНеНИя УСТанОВиТь не Удается. Запах следует определять при тоЙ температуре, при
котороЙ употребляются блюда. Лучше всего запах определяется при задержке дыхания.
Щля обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежийо ароматныйо пряный,
молочнокислыЙ, пригорелыЙо гнилостный, кормовой, болотный, илистый.
Специфический запах обозначается как: селедочныйо чесночный, мятный, ванильный,
нефтепродуктов и т. д.
При помощи органов осязания опредёляется консистенция продуктов. Наибольшей
чувствительностью обладают кончики пыIьцев, а также язык, небо и зубы. В процессе
прожевывания пищи определяют ее жесткость, сочность, нежность. Осязательными

представитель администрации школы(нач.
Реализация готовых блюд и изделий без

й

ал бракеража готовой продчк ции
f{aT,a, время F{аиiчtе1-1сlвание

изделиii (всех)
otleHka качества
блюд, и изделий
(о,гл.. хор., уловл.,
tlеудовл.). замечания
[Io из,цеJIия1\,I

Разрешение на
выдачу

Подпись



оtцуU{енияl\,Iи. особеLlно языка. обус"rlовлено восприятие маслянистости, клейкости,
мучнистосl-и, липкос,ги!' крупIiозернистости, рассыпчатости и т, д.
Вкус пиlлI,I, Kat( и запах, слелует устанавл}lвать, 11ри характерной лля неё температуре.
основные вк),совые оtцущенI4rl: кис"ilый, с.падкийо горький, соленый. Наибольшей
чувстtsительностьЮ к сJIадко\.{у и co.IlelloM), обладае,г кончик языка, к горькому - облас.t-ь
его корl{я. к кl4слоN,l)/ * края,
При сtlятии пробы необходимо tsЫПО,l'lНить некоторые правила rlредосторо}кности: из
сырых llродукl,ов пробук-tтся ,гоJ]ько ],е" которые приN,Iеняются в сыром виде; вкусовая
проба не производL{тся в слyчае обнаружегtI]я признаков разложения в вl4ле неприят]rого
Запаха, а также в случае подозренt]я. что данный продукт был причиной отравления.

ОрzaнолеtrпluческOя оценK{l llepвt lx блtod
!ля органолептичесt(ого исследования гIервое блюло тшательно перемешивается в

термосе и бере,гся в небольrtIоN{ количестве на тарелку. отмечают внешний вид и цвет
блюда. IIО которыМ можнО судl41,ь о соблюдениlr техr{ологии его пригOтовления.
Например, буровато - KopLILltleBaя OKpacI(a борща ]\tожет быть результатом неправильного
,гушения свеклы. С.педуе,r обрашlать вtlиманLIе на качество обработrси сырья: тщательность
оч1{стки овошiей. налLIч],lе посторогlLlих llриNlесей tl загрязненнос,ги.
при оценtсе вI]еrI]него вLrда супов и борruей проверяIот форму нарезки овощей и других
компонентов" coxpaнeHl]e ее в llpol(ecce Bapкll (не долхtно быть помятых, утративпIих
форму Ll cI4JIbHo разваренных tlвоtцеГl t{ другl1х продуктов). L{елесообразно сравнивать
набор кореньев и сlвошlеЙ. ),видеIII{ых при llpocMoTpe плотной части первого блюда" с
рецептчроti по рас к_падlке,

При органолеп,гической oLleHKe обращают внимание на прозрачность супов и
бульонов, особенно и:]готовляе]\{ых [1з мяса [l рыбы.

Недоброкачественные N,Iясо и рыба дают мутные бульоны. капJlи жира имеют
МеЛкоДиСПерсныl'i характер и на поверхнос],tI не образуют жирных янтарных пленок.

При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонttой струl:iкой из ложки в
тарелку, от]\Iечая густот)/. однородность консистенции. наличие не протертьж частиц. Суп
- ПЮРе ДОЛжеН быть однородным по всеЙt массе, без отслаивания хtилкости на его
поверхI{ости.

При олрелеjIении вкуса [l запаха отN,Iечают. обладает,ли блкlдо присуtцим ему вкусом.
неТ лИ постороннего прt,IвI(уса и запаха, наrIичия горечи, несвойственной
свежеприготовленнопt1, блюду к1,1слотности, недосоленности, пересола. У заправочных и
прозрачных супов в начале пробl,кlт жидк),к) чacTb. обращая внимание на аромат и вкус.
Если первое блкlдо заправлriется сметаной. Ttl вначале его пробуют без сметаны.
В dепl.скоlt )l,tpe,Hcdert.uL! не dol,ъtcllbt разреLLlс1,11,1ься блюdа с пpuBKycoll cbtpott u пооеоревutей
.llytu, с н.еdовсtренIIы,|1tr lt.|lLl cll.ilbltO tlepeBapeHH.bt.ltu проdукlпа.|.п.t, lio.\t.Ka.|lLl заварuвutеitся
j,tук u, р е з к о it к u с.гl о пlн о с I11 ь ю, п е р е с c,l.,t c,1.1 t u d 1_1.

Орzанолеltmuческая оценка Bmopblx блю0
В блюдах. отпускаеN,Iьlх с гарниром и соусом. все составные части оцениваются

отлельно. Оценка соусных блюд (гуляшl, рагу) дае,гся общая.
При внешнеN,I осмотре блюд1 обрашают, внимание на характер нарезt(и кусков N,Iяса

(попереt< LlлLl вдоль волсlкогt). paBI-1o]\,IepHocTb порционирования, цвет поверхности,
наличие поджареl{ноЙ Kopo.tl<tl с обеих сторон издеJIия, толщину слоя панировки. В
рlзделиях и:] \,{яса и рыбы цвет оIlредеJlяк)т как на поверхности, так и на разрезе, что
позволяет выявить нарушенLIя в технологии приготовления блюда. Так, заветренная
l]oBepxнocTb отI]арных N,Iясных продуктов свидете"цьствует о длительном хранении их без
бульона; розовато - красный цвет на разрезе котлеты говорит о недостаточной их
прожаренности I]jIи нарушен[Iи cpoltoB хранения котлетного мяса.
Важнып,t показателем. лающи\I IlредставленI4е о степени готовности блюда и отчасти о
соблюдении реце[I],уры прLI его L{,]гоlов,rIении. явjlяется консистенция блюда (например.
мажущая ко}лсllстеI-1ция изде.llttй riз рубленого мяса ,чкilзывает на добавление в фарш



избыточного количес,гва хлеба). Степень готовI"lости t4 консистенцию N{яс()продуктов,
ПТицы и рыбы определялот проI(оJIо\I гlоварскоir иглоЙ или деревянной rtrпилькой, которые
ДОЛЖНЫ ЛеГКО BXO;l{}IT'b В ТОЛЦ{У' ГО'ГОВОГО ПРОДУКТа.

11ри опрелелении вк\,са и запаха блюд обращают внимание на FIаличие специ(эических
запахов. особенгtсl это Ba)IiHo для рысlьt. I(оторая легко лриобретает посторонние запахи из
окружаIоLцеit среды. Варегtая рыба долл(на иметь вкус" характерный для данного ее вида с
хорошо выра}кенныN4 прl4вI(усо]\t овощеl:t и пряностеti, а жареная - приятный слегка
заметныЙ приt]кус свежего жира" на KOTopoN,I ее жарилI4. Она должна быть мягкой. сочl{ой.
не крошаltlеliся. сохраняюtцеii t|lорму нарезки. t

N4ясо птиl1ы должно быть п,tягкl,Iм" сочFIыNц и легко отделяться от костей.
При H€IJ,IиLItlt] круrlяных I] N,IуLlных t{ли овоIIlных гарниров проверяют также их

консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна дол)tны отделяться друt, от
друга. Распределяя кашу ,гонкl.]м слоеN,l на тарелке. rrроверяют присутствие в ней
необрушlенных зерен. постороннLlх примесеЙ, KoMtcoB. При оценке консистенции каuJи ее
СРаВНИВаЮТ С ЗаПЛаНЦРОвангtОtI по менк) - раскладке, что позволяет выявить
недовло}Itение.

Макаронные издеjlия. еслIJ они cBapcнbl правильно, должны быть мягкие и легко
отделяться друг от друга. не ск.Ilеttваясь. свllса,гь с ребра вилки или ложки. Биточки и
котлеты из круп должны сохранять форму llосле жарки.

При оuенке овоп{ных гарнtIров обраLцаtот внимание на качество очистt(l4 овощей tt

картофеля. на ttонсистенциtо блюд. их внешниЙ вид. цвет. Так. если карто(lельное пюре
разжижено и иN,Iеет синеваr,ый оттенок. следует поинтересоватьсrI качеством исходного
картофеля. проL{ентоN,I отхода, закладкоl,i l.J выходом, обратить внимание на наличие в

рецептуре ]\{олока Lt жира, 11ри полозрении на несоответствие рецептуре - блюдо
направляется lla аIIапиз в лабораторию.

Консистеrlцию соусов определяют" с"пLIвая их т,онкой струйкой из ло}кки в тарелку.
Если в состав соуса tsходят пассt]рованные коренья. лук. их отделяк)т и проверяют состав,
форму нарезки. консLIстенциtо. Обязательно обраrцают внимание на цвет соуса. Если в
него входят Tol\,IaT }1 )Itир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета.
Плохо rrриготовлегtный соус. с частt{чками обгоревшего лука имеет серый цвет,
горькоtsато - неприятный вкус. Б-пюдо. полLIтое таким соусом, не вызывает у ребенка
аппетита. сниrliает вкусовые /lостои}Iства пищLI. а следовательно её усвосние.
Ежедllевно долж[Iа оставJяться сутоLIная проба готовой продукции. Отбор и хранение
суточных проб проводиl,ся медl.{цtlнски]\,I работником, при его отсутствии в lllколе
сутоLIную пробу отбираеr- зав. производством Ltли ответственный за питание. Пробу
сJIедует отбирать в проN4арк1,IроваlIIl},ю. стериJIьную стеклянную посуду с крышкой
(гарнир отбltрают в отде"пьн),ю пос},д_y). Оставляtотся пробы всех готовых кулинарных
изделий. KpoN,e хлеба. мyчI"Iых и:злелий" чая" фруктов. Пробь1 хранятся в спеLIиально
отведенноl\{ холодильLIике прl.] l,еN{IIературе +2+6 в течение суток.

Раздел 9
Организаtlия контроля за питаIlием

Руководите"пь образователь ного уч режден и я обеспечивает :

- нац}Iчие саIrитарных правил;
- выполненrtе требованиit санlтIарных правил работником обеденного заца;
- долrItное caHL!TapHoe cocтor{Hlle нецентраqизованных источников водоснабхсения и

качество tsоды в tiих;
- организацик) проLI:]водс,гвеtlного контроля;
- прием на работу лиll. имеюt-l{llх допуск по состоянию здоровья, прошедших
професс ио н альну ю. гигиен t]l ческу rо п одготов ку и аттестацию;
- наличие медицинскI4х KIII.IжеK ;

ь



- cBoeBpeМe1-IFIoe прохождеrIие предвариТельньIх При поступлении и периодических
NIедициFIских обследованиЙ всеми работниками:
- выполнение постаНовленIlЙ и предrIисанI4Й распотребнадзора;
- нал и чие сан итарн О го }K},pLlzIJ,Ia устан о вЛен н о l.i формы ;

- ежеднев1-Iое ведение необходtlмой документации:
- условия труда работников в соответствии с действуюшим законодательством и
санитарным и правилаN,I ll ]

- органИзацL]Ю регуJIярнОй ttен,гра-цизованной стI,Iрки и починки санитарной и
специацьной одеждыl 

t
- исправнУю рабоr,У техIlологIILIеского. холодильного и другого оборудованLIя;
- наличt,lе достаточного колi]ttества производственного инвентаря, посуды, моющих,
дезинфицируIоших средств и другl4х предметов материаJlьно-технического оснаtцения;
- проведение NIеролриятий по дезинфекL{ии, дезинсекции и дератизации;
- наличие аптеtlек для оказания первоli медициtrской помоши и их систематическое
пополнение;
- организацLIю санитарно-просветительной работы с персоналом, путем проведения
семинаров, бесед, лекций.
надзор за соблюде}Iием санитарных правил и организацией питания в плановом порядке
с использованиеN,t лабораr,ор[Iых N,tе,годов осуtцествляет роспотребнадзор
Периодический контроJIь за организацией питания в леTI-IеM оздоровительном лагере
осуtцест,вляет началь]Iик лагеря. на которого этот разлел работы возложен доJIя{ностI]ыми
I,Iнструкциями.

Раздел l0
Орг,анизация производственногtl контроля

Производствегtныl:i ко}IтролЬ за соблюдением санитарных правил и выполнением
санитарно-проти воэгlидемичес](}Iх (профилактических) мероприятий проводится
юридическиN{и лицаN,Iи в соотве,гствиI4 с осуществляемой ими деятельностью.
l_[елью производственного контроля является обеспечение безопасности и безвредности
для человеI(а и среды обиrанi,tя оказываемой услуги по органI,Iзации llи,гания путем
должного выполнения caHI,ITapH ых правил.
0бъектом производственного ко}tтроJIя является помещение обеденного зала" готовая
продукция.
Произволственный контро.пь вклюlIает:
- налиLlие са1]итарных правLIJI:
- организаци}о N,IедИцинских осмо,гров. профессионЕLпьной, гигиенической подготовки и
аттестациI4 работнttltов тlищеблока;
- контроль за наличиеМ сертификат,ов. санитарно-эпидемиологических заключений,
личных медицинских кни}I(ек. са[I[1,Iарных паспортов на траFIспорт, иных документов.
tlодтверждаюLци х качество lr безо п ас н осl,ь сырья. полуфабр и I(aToB ;

- ВеДение yLIeTa и отче],ности;
- своевременное информrlрование QрI,ацQв местrjого самоупрацд9ния, учре;ltдений
госсанэпидслутtб ы об авари й н ых с t,Iтyацll я х. нару rпени я х тех ноло ги чес ких
процессов. создаюш{их угрозу санитарно-элидемиологическому благополучию на объекте:
- визуальньтйt контроль специально уполномоченными работниками учреждения за
выполнениеМ саI]LiтарнО-противоэI11.1деN{ических (профилактических) мероприятий.
соблюденl,tем санитарных правил. разработку и реализацию МеР, направленных на
устранение выявленных нарушегtий.
Приказом по учрежденIJю IIазначается лIILIо (лица) ответственные за производственный
контроль (в це;tом или за отдельные его элементы).

у



ГIрограмма (план) проtrзводственного коFIтроля составляется руководителем учре}кдения.
Программа (план) производственного контроля составляется в произвольной форме в

соответствии с требоваI l L] я м 1.1 C] aH ['lr,r H 2.4.5 .2409 -0 82,4. 5. 2409-0 8.

Меропрr,rятLtя по проведен1,1ю производстве[IFIого контроля осуtцествляются учрехtдением,
на которое возjlагае]ся oIBeTcTBeHIJocTb за своевременность органLIзации, полноту и

достоверность ос},шtествляемого производственного контроля.
План

произвOдственного кон,tроля организации питания обучаюrцихся.

объект
производственного
контрOля

Ссlблюдение
СаН}lТаРНОГО СОСТОЯНI,]IЯ

обедегttlог за_па

Условltя
поставленноii
продукции

хранения

Место контроля,
нормативные
документы

Подсобные
IIоNlещения
гlttшlеб.iltlltа.
обеденный зал

Ежедневно

Ежедневно

Ежедневно

Контроль
accopTtIN,,IeHToN,I

продукции

Itонтроль
пробы

соответствие
отпускаемой
продукции
утвер)Itденному

за
готовой

суточноI,1

веса
готовой

меню

Соб:lюдеttltе личгtой
гигиены учаLцихся пере!1

приемом пl]щи

Щелевос использованI,1е
готовоi.l продукции в

cooTBeTcTB1,1[.l с
предвари,гельныN,l

заказом

Кон,l,роль за
организациеil приеN,Iа

Холодильное
оборудование,

Ежедневно

lВИД. Цt]еТ. ЗаПах, вкуС,

L]пецl,tальные
контейнеры,
тем пера,гура хранен ия,

Внешнllй вид. цвет.
запах. вкус

Ехtедневно

Хо"пл перед столовой

Санитарное состояние

{

Периоличность ответственнь.rй

Ежедневно ил.и
2 раза в неделю

Качество
продукци11

го,говоLl

Раздача 2 раза неделю

Ежедневно

Нак"ltа,llные. меню Ехtедневно

в неделю

ооеден ного зала.
1 раз в неделю

м
п\п



пиlци обучающимися

Itонтроль за отходами

обслуlttивание.
самообслу)l(ttвание

Маркировка
своевременный

тары,
вывоз

I'аздеLr 1 l
Перечень "церопрuяпtttй, обеспечuваюuцttх безопасносmь реалuзуюtцей ttроdукцuч

1. Соблюдение требованиil санитарных норм и правIlл на этапах выдачи продукцииt и
утил14зации отходов производства.
2. Соблюление санI4тарно-ПРОТLlВОЭпидемического режима при эксплуатации
оборулования" вспоN,lоt,атеJlьных матерL]алов. посуды, инвентаря в объектах
обrцест,вен HOI,o п итан и я.

3. Соблюден14е санитарIlых HopN4 t] правил при уборке помещений объекта обшественного
I1итания.
4. СвоевреN,lенное проведение \1едl]цинских oc]vloTpoB персонала объектов общественного
пIIтания.
5. Гигиеническое обучение персс)нала.

Раздел 12

Перечень во:]JуtожнlrЖ UВПРttйньlх сumуOцuй, связонных с осmOновкой лtрочзвоdсmва u
н е uс Il р {l в н о с ma, ю о б ору D о в u н uя о бъ е кmо в о б u4е с mв е н н о z о п u mан uя

1. Прекрашенt4е гIодачи электроэIlергtIи.
2. Возникновение очага возгорания и др.

Разде;l l3
перечень фор,vt уltепlа u оmчеmносmч Hct объекmах обu4есmвен.н.оzо пuлпанuя

1. ТехнологIIческие карты на изI,отав.j]иваеN,{ые блюда и изделия.
2. Журнал кЗдоровье>.
З. N4едицинскLIе кн[t)itки рабоr,ников.
4. Журнап регистрации вводного инструктажа.
5. Х{урнап регистрациII IlHcTp)/K,t,artceй.

6. Приплерный рацион питаr]ия.
7. fiневной рацион питания.

9

Л! п/п
наименование
аварийной ситyации

Порядок
ин(;орп,l и-

рован1,1я

Мероприятия по
-п1.1квилilции

ответственный
!lспол н ите.п ь

отметка о
выполнении
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