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1. Общие положения
Настоящая программа разработана в соответствие с требованиями Федерального закона № 52 от 30.03.99. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (с изменениями от 30 декабря 2001 г., 10 января, 30 июня 2003 г., 22 августа 2004 г., 9 мая, 31 декабря 2005 г.) и санитарных правил СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий».
Программа устанавливает порядок организации, и осуществление производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических мероприятий, обязательных для выполнения всеми работниками.
Общее руководство осуществлением производственного контроля за соблюдением санитарных правил, санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий возлагается на заведующую хозяйством Москаленко Наталью Викторовну, на начальника лагеря с дневным пребыванием обучающихся.
К настоящей Программе относятся термины с соответствующими определениями:
Санитарно-эпидемиологическое благополучие населения – состояние здоровья населения, среды обитания человека, при котором отсутствует вредное воздействие факторов среды обитания на человека и обеспечиваются благоприятные условия его жизнедеятельности.
Среда обитания – совокупность объектов, явлений и факторов окружающей (естественной и искусственной) среды, определяющая условия жизнедеятельности
человека.
Факторы среды обитания - биологические (вирусы, бактерии, паразиты и др.), химические и физические (шум, вибрация, ультразвук, инфразвук, ионизирующее, неионизирующее), социальные (питание, водоснабжение, условия труда, быта и отдыха), которые могут оказывать воздействие на человека и на состояние здоровья будущих поколений.
Вредные воздействия на человека – воздействие факторов среды обитания создающее угрозу жизни и здоровью будущих поколений.
Благоприятные условия жизнедеятельности человека – состояние среды обитания, при котором отсутствует вредное воздействие ее факторов на человека и
имеются возможности для восстановления нарушенных функций организма человека.
Безопасные условия для человека – состояние среды обитания, при котором отсутствует вероятность вредного воздействия ее факторов на человека.
Санитарно-эпидемиологическая обстановка - состояние здоровья населения и среды обитания на определенной территории в конкретно указанное время.
Гигиенический норматив – установленное исследованиями допустимое максимальное или минимальное количественное или качественное значение показателя, характеризующее тот или иной фактор среды обитания с позиции его безопасности и безвредности для человека.
Государственные санитарно-эпидемиологические правила и нормативы (далее санитарные правила) - нормативные акты, устанавливающие санитарно-эпидемиологические требования, несоблюдение которых создает угрозу жизни и здоровью человека, а также угрозу возникновения и распространения заболеваний.
Санитарно-эпидемиологические (профилактические) мероприятия –организационные, административные, инженерно-технические, медико-санитарные, ветеринарные и иные меры, направленные на устранение или на уменьшение вредного воздействия на человека факторов среды обитания, предотвращения возникновения и распространения инфекционных и неинфекционных заболеваний (отравлений) и их ликвидации.
Профессиональные заболевания – заболевания человека, возникновение которых решающая роль принадлежит воздействию неблагоприятных факторов производственной среды и трудового процесса.
Инфекционные заболевания – инфекционные заболевания человека, возникновение и распространение которых, обусловлены воздействием на человека
биологических факторов среды обитания (возбудителей инфекционных заболеваний) и возможностью передачи болезни от заболевшего человека, животного к здоровому человеку. Инфекционные заболевания представляют опасность для окружающих и характеризуются тяжелым течением, высоким уровнем смертности, распространением среди населения (эпидемии).
Массовые не инфекционные заболевания (отравления) – заболевания человека, возникновение которых обусловлено воздействие неблагоприятных физических, и (или) химических и (или) социальных факторов среды обитания.

Цель производственного контроля
Обеспечение безопасным и безвредным питанием воспитанников оздоровительного лагеря с дневным пребыванием путем производственного контроля должного выполнения и соблюдения санитарных правил, санитарно-противоэпидемических мероприятий.

Нормативно-методическая документация:

1. Закон РФ «Об образовании»
2. СанПиН 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»
3. СанПиН 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий»;
    4. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.


Потенциальную опасность  представляют:
1. Вода питьевая из источника централизованного водоснабжения и разводящей сети;
1. Вода водоемов для купания и бассейнов;
1. Реализуемые особо скоропортящиеся продукты;
1. Грызуны, клещи в районе размещения учреждения.

2. Порядок организации и проведения производственного контроля
Производственный контроль за соблюдением санитарных правил и выполнением противоэпидемических (профилактических) мероприятий (далее производственный контроль) осуществляется юридическими лицами и индивидуальными предпринимателями в соответствии с осуществляемой ими деятельностью по обеспечению контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением противоэпидемических (профилактических) мероприятий).
Объектами производственного контроля являются: производственные, общественные помещения, рабочие места, готовая продукция, водопроводная вода, инженерные сети и системы, оборудование, учебно - воспитательный процесс.
Производственный контроль включает:
- Наличие официально изданных санитарных правил, системы их внедрения и контроля их реализации, методов, методик контроля факторов в соответствии с осуществляемой деятельностью.
- Организация медицинских осмотров.
- Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, иных документов, подтверждающих качество продукции.
- Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с производственным контролем.
- Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов и учреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации.
- Визуальный контроль специалистами за выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил, разработкой и реализацией мер, направленных на устранение выявленных нарушений.
Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований определяются с учетом наличия вредных производственных факторов, степени их влияния на здоровье человека и среду его обитания. Лабораторные исследования и испытания осуществляются с привлечением лаборатории, аккредитованной в установленном порядке.
Необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся при изменении вида деятельности, требованиях законодательства или других существенных изменениях.

Предварительным медицинским осмотрам, а также профессиональной гигиенической подготовке подлежат следующие сотрудники:
	№ п/п 
	ФИО
	Занимаемая должность

	1. 
	Бойко Яна Евгеньевна
	Начальник  

	2. 
	Гончар Ольга Николаевна
	Начальник

	3. 
	Белоусова Татьяна Николаевна
	Начальник

	4. 
	Леоненко Нина Филипповна
	Воспитатель 

	5. 
	Козырева Татьяна Николаевна
	Воспитатель

	6. 
	Безрукавая Елена Викторовна
	Воспитатель 

	7. 
	Владимирова Галина Геннадьевна
	Воспитатель 

	8. 
	Олифиренко Татьяна Леонидовна
	Воспитатель 

	9. 
	Корниенко Светлана Викторовна
	Воспитатель 

	10. 
	Серая Жанна Григорьевна
	Зав. столовой

	11. 
	Ларюк Людмила Николаевна
	Повар




3. Перечень должностных лиц, на которых возлагаются функции по осуществлению производственного контроля.
1. Директор Филаретова Галина Николаевна:
- за температурой воздуха в холодное время года;
- за профилактику травматических и несчастных случаев;
- за своевременным прохождением медосмотров;
- за организацию питания.
2. Заведующий хозяйством Москаленко Наталья Викторовна, начальник ДОЛ «Улыбка»:
- за соблюдением санитарно-гигиенических и противоэпидемических мероприятий;
- за соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов;
- за организацию производственного контроля;
- за состоянием территории, своевременную дератизацию и дезинсекцию помещений;
- за проведением лабораторных исследований по программе производственного контроля.
3. Заведующий столовой Серая Жанна Григорьевна  
- за организацию питания и качественного приготовления пищи.


Лицами, ответственными за осуществление  производственного   контроля,  проводятся следующие мероприятия:

	№
	Наименование мероприятий
	Сроки
	Исполнитель

	1. 
	Проверка сроков прохождения сотрудниками гигиенической подготовки и медицинских осмотров. 
	перед открытием смены
	директор школы

	1. 
	Проверка качества и своевременности уборки помещений, соблюдения режима дезинфекции, соблюдения правил личной гигиены.
	ежедневно
	начальник лагеря

	1. 
	Контроль за рациональной организацией режима дня, прогулок, занятий по интересам и желанию, длительностью занятий в кружках.
	ежедневно
	начальник лагеря

	1. 
	Контроль за использованием помещений учреждения в соответствии с их назначением. 
	ежедневно
	начальник лагеря

	1. 
	Контроль за соблюдением гигиенических требований к воздушно-тепловому режиму, проветриванию помещений. 
	ежедневно
	начальник лагеря

	1. 
	Контроль за длительностью просмотра телепередач и диафильмов, игр за компьютером.
	ежедневно
	начальник лагеря

	1. 
	Документальная проверка качества поступающей на реализацию продукции, а также сроков и условий ее транспортировки, хранения и реализации.
	ежедневно
	начальник лагеря повар

	1. 
	Проверка температуры воздуха внутри холодильных камер, другого холодильного оборудования.
	ежедневно
	начальник лагеря

	1. 
	 Контроль  за состоянием столовой  и  кухонной посуды  и  инвентаря, технологического  и  холодильного оборудования внутри  производственных  цехов, мытьем посуды и  оборудования.
	ежедневно
	завхоз, начальник лагеря


	1. 
	 Контроль  за приобретением моющих средств  и  уборочного инвентаря.
	ежедневно
	начальник лагеря

	1. 
	Отбор суточной пробы на пищеблоке.  
Контроль  за ее хранением.
	ежедневно
	повар

	1. 
	Контроль за технологией приготовления и качеством готовой пищи. Бракераж готовой пищи.
	ежедневно
перед раздачей пищи
	начальник лагеря

	1. 
	Контроль за организацией питьевого режима
	ежедневно
	начальник лагеря

	1. 
	 Контроль  за соблюдением правил личной гигиены детьми  и  персоналом.
	ежедневно
	начальник лагеря









План производственного контроля организации питания 
	№ п/п
	Объект контроля
	Периодичность контроля
	Ответственный исполнитель
	Учетно-отчетная документация

	1
	2
	3
	4
	5

	1. Входной контроль качества и безопасности поступающего на пищеблок продовольственного сырья  и пищевых продуктов

	1.1.
	Документация поставщика на право поставок продовольствия 
	При заключении договоров
	Директор школы
Начальник лагеря
	Договор 

	1.2.
	Сопроводительная документация на пищевые продукты
	Каждая поступающая партия 
	Повар
Начальник лагеря
	Товарно-транспортные накладные.
Журнал бракеража сырой продукции

	1.3.
	Условия  транспортировки
	Каждая поступающая партия
	Повар
Начальник лагеря
	Акт (при выявлении нарушений  условий транспортировки)

	
2. Контроль качества и безопасности выпускаемой готовой продукции

	2.1.
	Соответствие объема вырабатываемой продукции ассортиментному перечню и производственным мощностям пищеблока.
	Ежемесячно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания
	Ассортиментный перечень вырабатываемой продукции, согласованный с Роспотребнадзором

	2.2.
	Качество готовой продукции
	Ежемесячно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания
	Журнал бракеража готовой продукции

	2.3.
	Суточная проба
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания
	Журнал бракеража готовой продукции

	3. Контроль рациона питания учащихся, соблюдение санитарных правил в технологическом процессе

	3.1. 
	Рацион питания
	1 раз в 10 дней
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания
	Примерное меню, согласованное с Роспотребнадзором ассортиментный перечень

	3.2.
	Наличие нормативно технической и технологической документации
	1 раз в 6 месяцев
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания
	Сборник рецептур. Технологические и калькуляционные карты, ГОСТы.

	 4. Контроль за соблюдением условий и сроков хранения продуктов
 (сырья, полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции).

	4.1.
	Соблюдение условий и сроков хранения продуктов.
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Журнал температурного режима и относительной влажности.

	4.2. 
	Холодильное оборудование (холодильные и морозильные камеры).
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Журнал температурного режима и относительной влажности.

	5. Контроль за условиями труда сотрудников и состоянием производственной среды пищеблоков.

	5.1.
	Условия труда. Производственная среда пищеблоков.
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Визуальный контроль

	6. Контроль за состоянием помещений пищеблоков
 (производственных, складских, подсобных), инвентаря и оборудования


	6.1. 
	Производственные, складские, подсобные помещения и оборудования в них.
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Визуальный контроль

	6.2.
	Инвентарь и оборудование пищеблока.
	1 раз в неделю.
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Визуальный контроль

	[bookmark: _GoBack]7. Контроль за выполнением санитарно-противоэпидемических мероприятий на пищеблоке

	7.1.
	Сотрудники пищеблоков
	перед открытием смены
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Медицинские книжки сотрудников.


	7.2.
	Санитарно-противоэпидемический режим.
	1 раз в неделю
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Инструкции режима обработки оборудования инвентаря, тары, столовой посуды.

	8. Контроль за контингентом питающихся режимом питания и гигиеной приема пищи обучающихся

	8.1.
	Контингент питающихся детей
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Приказ об организации питания 

	8.2.
	Режим питания
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питании
	График приема пищи.




Г Р А Ф И К
проведения уборки помещений  ДОЛ  «Улыбка» 
	
	№
	Мероприятия
	Сроки


	1
	Уборка столовой проводится после каждого приема пищи.
	ежедневно 

	2
	Уборка столов производится после приема пищи. Мытье столов с горячим мыльным раствором.
	ежедневно

	3
	Мытье посуды осуществляется после приема пищи по схеме согласно сан. минимума.
	ежедневно

	4
	Мочалки, щетки для мытья инвентаря обрабатываются после использования, согласно сан. правилам.
	ежедневно

	5
	Остатки пищи обеззараживаются и удаляются.
	ежедневно

	6
	Борьба с мухами и грызунами.
	постоянно 

	7
	Влажная уборка варочного зала и подсобных помещений.
	ежедневно 

	8
	Генеральная уборка помещений
	перед открытием смены (1 раз в неделю)

	9
	Влажная уборка  кабинетов,  игровых комнат и фойе 
	ежедневно

	10
	Влажная уборка помещений дополнительного образования и актовый зал
	ежедневно
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