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г. . . .2024 г. 

Наименование юридического лица: 

Ф. И. О. руководителя, телефон: 

Юридический адрес: 

Фактический адрес: 

Количество работников: 

Количество обучающихся: 

Свидетельство о государственной регистрации 

ОГРН 

И Н Н 
Лицензия на осуществление образовательной деятельности 

Муниципальное бюджетное общеобразовательное 
Учреждение средняя общеобразовательная школа №2 им. 
A.С.Пушкина города Белореченска муниципального 
образования Белореченский район 
Ломовцева Татьяна Владимировна 8865533747 
352633 Краснодарский край город Белореченск ул. 
B.Н.Шалимова, 28 
352633 Краснодарский край город Белореченск ул. 
В.Н.Шалимова, 28 

53 человека 

974 человек 

№ 7172375770450 

1022300715557 

2303008002 

№ 23ЛО104569 

от 30.11.2017 

от 10.08.2012 

им. 

им. 



T n l „ , ,, тпе6ованиями Федерального закона от 30.03.1999 г. № 
Настоящая программа разработана в 021/2011 «О безопаеноети пищевой продукции» 

«О с а н и т а р н о - э п и д е м и о л о г и ч е с к о м благополучии населения», i r соблюдением санитарных правил и 
СП 1 1 1058-01 «Организация и проведение производственного С а н Ш Н 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-
в ы и о — м санитарно-противоэпидемических СП 2.4.3648-20 «Санитарно-
эпидемиологические требования к организации о т д ы х а и оздоровления детей и молодежи», 
эпидемиологические требования к организациям в ° ™ ~ к т " в З с н о в ; принципов ХАССП». 
ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продукте*, наюсн Р безопасностью пищевых продуктов 
Г Программа устанавливает основные требования к системе ~ г о к о н т р о л я з а с о 6 л ю Д е н и е м санитарно-
на основе принципов ХАССП, организацию и ocy.aecTBj^ ^ ^ n i (профилактических) мероприятии в 
э п и д е м и о л о г и ч е с к и х требований и проведением — р п о - п р о и в э н д ^ и ч Ц Ф ^ _ ^ 

процессе приема, хранения, Ф а » в к и ' У п ж о в ™ ; ; Р ™ ™ т о в Таможенного союза, а также определяет обьем, сроки, 

= Г с х ' е м ° — ^ ^ 
Использование принципов ХАССП заключается Г З ^ ь я Т о Ж Ж " " " 

— п и щ е в о й продукции технологических процессов 

= ; ^ Г = 0 = — Х
( о п е р а п и й и пищевой продукнии на этапах се 

производства (изготовления) в программах ^ с ы р ь е м , ^ л о г и ч е с к и м и средствами, 
Р Принцип 4. Проведение контроля за ^ Z Z ^ Z Z Z b ^ Z (изготовь) шщевой пРоДутш, , т^же за 

упаковочными материалами, изделиями, используемыми при произвол ^ контроля. 

- — — • 
результатов контроля пищевой продукции. 



П р и н ц И П 7. Соблюдение у — хранения и « ~ 

з в — — — н и е пищевои 

П Р Т Р Г Д „ „ , Выбор способов и обеспечение соблюдения работниками правил личной — в целях обеспечения 

безопасности пищевой продукции. ПИШевой продукции способов, установление периодичности и 
Принцип 10. Выбор о б е с п е ч и в ^ щ и х безопасность Производственных помещений, технодогическото 

проведение уборки, мойки, дезинфекции, дезинсекции д р ( и з г о т о в л е н и я ) пищевой продукции. 
оборудования и инвентаря, используемых в процессе ( и л и ) электронных носителях, подтверждающей 

Трииция IX. Ведение и настоящим техническим регламентом и 
соответствие произведенной пищевои ? 3 f H °^ H

T f l e m H
y

b I e виды пищевой продукции, 
(или) техническими регламентами Таможенного союза на отдель 

Принцип 12. Прослеживаемость пищевои продукции. 

п _ , ХЛССП реализуются в разделах программ, производственного контроля в соответствии с 

——Е и методик контроля факторов среяы обитания Е 
™ = на которых возложены функции по осуществлению производственного 

« ^ П е р е ч е н ь химических веществ, биологических, ф и = и иных " ^ 
контроля, ... (контрольных критических точек), в отнощени 

й работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной гигиепнческ 

подготовке и аттестации. . у г выпускаемой продукции, а также видов 
5. Перечень осуществляемых юридическим л и ц о ^ работ и У У > ^ о а н и т а р н о . э п и д емиологическои 

деятельности, представляющих потенциальную опасность для 
оценке, сертификации, лицензированию. 



6. Мероприятия, предусматривающие обоснование g™ ^ д ^ 
технологии ее производства, критериев безопасности . и п р о ц е с с а в ы п о л н е н и я работ, оказания услуг. 

— — - — • — 1 



, . „ „ „ , „ _ - — s s s s r -
. , . , „ „ и - Ф З . о _ , . - » . « — ™ • — - 3 1 

• федеральный закон от ЗО.ОЗЛУУу л - ^ 
Производственный контроль е _ б е з о п а с н о с т и п и щ е в ы х продуктов»- <ст»ья 22- 1 р е о в а н ^ 
к о Р ; Г р о ^ д ш ! п ^ контроля за качеством и безопасность» пищевых продукт, , 

" Т - Х С 021/2011. Технический регламент Т а м о ж е н — * 
Обеспечение безопасности пищевой продукпии в процессе пр 

^ В ^ ' 4
Р ^ о Т " с а н и т а р н о - з п н д е м и о л о Г и ч е с к н е требования к организапии общественного питани 

населения»^ пункт^- * « С а н и т а р н о - э п и д е м и о л о г и ч е с к и е требования к организаниям воспитания и обучения, отдыха и 

0 3 Я Т с Т н Ш н Т 2 е З б И 8 Г 2 Т « г Г и е н и ч е с к и е нормативы и требования к обеспечению безопасности и (илп) безвредности для 

человеГфакторов среды обитания»; производственного контроля за соблюдением Санитарных правил и 

п р — Т р е б о в а н и я к о р г а н и з а ц ' 

образовательных организациях» 



2. Перечень должностных лиц ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ 
возложены функции по осуществлению 

Фамилия, имя, отчество 

Ломовцева^ 

2. |икаева Марина Хамзктовна 

3. Лапшина Светлана Алексеевна 

4. Баранова Валентина Сергеевна 

Занимаемая 
должиость_ 
Директор 

Зам. д и р е к т о р а п о У В Р 

Ответственный по питанию 

Зам. д и р е к т о р а п о А Х Р 

Приказ о назначении 

П р ^ № 4 ^ 0 Ж 2 0 1 0 г 

Приказ №80-Л от 09.10.2023 

Приказ № 92-Л от 03.11.2023 

Приказ №80-Л от 26.08.2024 
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3 Перечень химических ветеств, биологических, е п ' ^ г а п и , 

Вид исследований 

, микробиологические исследования проб 
Зотовых блюд на соответствие требованиям 

санитарного з а к о н о д а г е л в с т в а ^ 

Калорийность, выход блюд и соответствие 
х и м и ч е с к о г о с о с т а в а б ш о ^ 

Контроль щ з ш ю д а ш о й ш т а ^ ^ 

I Микробиологические исследования смывов на 

наличие с а н и т а р н о - п о к а ^ ^ 

Объект исследования (обследования) 

Салаты, сладкие блюда, напитки, вторые 
блюда, гарниры, соусы, творожные, яичные, 
овощные блюда 

Количество, не 
менее 

2-3 блюда 
исследуемого 
приема пищи 

| 1 

I 1 блюдо 

Суточный рацион питания 

Третьи блюда 

О б ^ п р ^ в о д ^ ^ руки I Ю смывов 

и спецодежда персонала I 

Кратность, не реже 

1 раз в квартал 

1 раз в год 

2 раза в год 

1 раз в год 
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Вид исследований 

(БГКП) 

Микробиологические исследования смывов на 
наличие возбудителей иерсиниозов 

Исследования смывов на наличие яиц 
гельминтов 

^ ^ е д о в а н и я ^ ш т ь е в о й воды на соответствие 
требованиям санитарных норм, правил и 
гигиенических нормативов по химическим и 
микробиологическим показателям 

Объект исследования (обследования) 

Оборудование, инвентарь в 
овощехранилищах и складах хранения овощей, 
цехе обработки овощей 

Оборудование, инвентарь, тара, руки, 
спецодежда персонала, сырые пищевые 
Продукты (рыба, мясо, зелень) 

Питьевая вода из разводящей сети 
помещений: моечных столовой и кухонной 
посуды; цехах: овощном, холодном, горячем, 
доготовочном (выборочно) 

Количество, не 
менее 

5-10 смывов 

10 смывов 

2 пробы 

Исследование параметров микроклимата 
производственных помещений 

Исследование уровня искусственной 
освещенности в производственных помещениях 

Исследование уровня шума 
производственных помещениях 

Рабочее место 

Рабочее место 

Рабочее место 

Кратность, не реже 

1 раз в год 

1 раз в год 

По химическим 
показателям - 1 раз в 
год, 
микробиологическим 
показателям - 2 раза в 
год 

2 раза в год (в 
холодный и теплый 
периоды) 

1 раз в год в темное 
время суток 

1 раз в год, а также 
после реконструкции 
систем вентиляции; 
ремонта оборудования, 
являющегося 
источником шума 

ппппиительные (Р*кпм*ндуемые) мероприятия 
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Вид исследований 

Экспертиза fe^P™^^ 

пищевых продуктов силами Заказчика, у р д 
образовательной организации 

Объект исследования (обследования) 

Поступающие пищевые продукты, 
сырье 

Количество, не 
менее 

1 проба каждого 
вида пищевого 
продукта 

Кратность, не реже 

1 раз в квартал на 
основе централизованно-
го заказа услуг по лабо-
раторному и инструмен-
тальному исследованию 

I < • ие Кратность, не реже Объект исследования 
(обследования) Вид исследований 

К о и т р о л ь п о к а ^ ^ 

"определён^ 

О п р е д е л е н и е ^ 

О п р е д е л е н и е ^ ^ 

Определение нитратов в . р а с т и т е л ^ 
Р 

—— I Готовая пища 
Определениемассылюрцм 

Количество, не 
менее 

Мясо 

Рыба 

Молоко 

Овощи и фрукты, зелень 

1 проба каждого 
вида пищевого 

продукта 

Каждая поступающая 
партия пищевых 

продуктов 

Каждый вид блюд 

Каждый вид блюд 

Каждый прием пищи 

Каждый прием пищи 
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Вид исследовании 
Объект исследования 

(обследования) 

Готовая пища 

Количество, не 
менее 

Каждый вид блюд 
Определение температуры готовых блюд 

КонтршпГправильности о б р а б о т к и р з ^ р а б о т н и к о в ш ^ 
Работники, по 

инструкции 
обрабатывающие 

руки 
дезинфекционными 

средствами 

Кратность, не реже 

Каждый прием пищи 

Контроль правильности обработки рук персонала - определение 
остаточного хлора на поверхности рук 

Руки персонала, 
находящегося на смене 

Каждую смену 

Контроль показателей санитарного состояния пищевого объекта 

Общая микробная обсемененность 

Определение суммарного загрязнения 

Качество мытья столовой посуды, приборов 

^ ^ ^ ^ Щелочных 

моющих средств 

Б ^ ^ Г к о н ц е н т р а ц и и растворов синтетических моющих 
средств 

Определение температуры воды в моечных ваннах 

Объекты питания 

Объекты питания 

Столовая посуда, приборы 

Вода в моечных ваннах 

Вода в моечных ваннах 

Вода в моечных ваннах 

5 проб 

5 проб 

10 проб 

1 проба 

1 проба 

1 проба 

Каждую смену 

Каждую смену 

Каждый прием пищи 

Каждый прием пищи 

Каждый прием пищи 

Каждый прием пищи 

Приложения к Разделу № 3: 
Приложение № 4 «Перечень контрольных ^ити™017теских физических и иных факторов, а также объектов 
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л Пппядка проведения обязательных 

I 1 « ТТоКпп! 

№ 
п/п 

; ~ 1тт^^и1ЧН0СТЬ Участие врачей 
Наименование вредных и (или) иериод специалистов 

опасныхлфоизводсте I 0 С М 0 Т Р ° В 

23 

25 

п и щ е в ы м и 1 раз в год 
п р о д у к т а м и в процессе и х производства I 
хранения , т р а н с п о р т и р о в к и и реализации 
(в организациях п и щ е в ы х и 
п е р е р а б а т ы в а ю щ и х отраслей 

п р о м ы ш л е н н о с т и , селвского хозяйства 
пунктах , базах, складах х р а н е н и я и 
реализации , в т Р а н » и 
организациях , организациях торговли 
общественного питания , н а п и щ е б л о к а х 
всех у ч р е ж д е н и й и организации) 

I Р а б о т ы в организациях , деятельность 1 раз в год 
к о т о р ы х связана с воспитанием и | 
о б у ч е н и е м детей 

Врач-
оториноларинголог 

Врач-
дерматовенеролог 
Врач-стоматолог 

Врач-
оториноларинголог 

Врач-
дерматовенеролог 
Врач-стоматолог 

Лабораторные и функциональные 
исследования 

И с с л е д о в а н и е крови н а с и ф и л и с 
тто носительство И с с л е д о в а н и я н а „ 

возбудителей к и ш е ч н ы х и н ф е к ц и и и 
серологическое обследование на б р ю ш н о й 
т и ф п р и п о с т у п л е н и и н а работу и в 
д а л ь н е й ш е м - по эпидпоказаниям. 
И с с л е д о в а н и я н а гельминтозы^ при 
п о с т у п л е н и и на работу и в дальнейшем -
не реже 1 раза в год либо по 
эпидпоказаниям 
М а з о к из зева и н о с а на наличие 
патогенного стафилококка _ п р и 
п о с т у п л е н и и на работу , в дальнейшем - по 
м е д и ц и н с к и м и эпидпоказаниям. 

[ и с с л е д о в а н и е крови н а сифилис 
Мазки н а г о н о р е ю п р и поступлении н а 

Р а б о г у „ я носительство И с с л е д о в а н и я н а н и о и 1 „ 
возбудителей к и ш е ч н ы х и н ф е к ц и и и 
серологическое^обследованте 
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№ 
п/п 

Наименование вредных и (или) 
опасных производственных факторов 

Периодичность 
осмотров 

Участие врачей-
специалистов 

Лабораторные и функциональные 
исследования 

тиф при поступлении на работу и в 
дальнейшем - по эпидпоказаниям 
Исследования на гельминтозы при 
поступлении на работу и в дальнейшем -
не реже 1 раза в год либо по 
эпидпоказаниям. 

Приказ Минздрава РФ от 29.06.2000 № 229 
«О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации должностных лиц и работников организаций»: 
Профессиональная гигиеническая подготовка проводится при приеме на работу и в дальнейшем с периодичностью -

1 раз в 2 года. 
Профессиональная гигиеническая подготовка может проводиться: непосредственно в организациях, деятельность 

которых связана с производством, хранением, транспортировкой и реализацией пищевых продуктов. 
Аттестация работников организаций общественного питания по результатам профессиональной гигиенической 

подготовки проводится в центрах гигиены и эпидемиологии Роспотребнадзора. 
Аттестация проводится после прохождения профессиональной гигиенической подготовки, которой предшествует 

прохождение медицинских осмотров и внесение их результатов в личную медицинскую книжку. 

Приложения к Разделу № 4: 
Приложение № 8 «Учет медицинских осмотров и гигиенической аттестации — с перечнем должностей и графиком» 
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5 Перечень о с у щ е — н > Р , ^ " — - сертификации'—р— 
Перечень услуг при организации питания детей: 

: Г Г — — — 
- организация дополнительного питания; __ 
_ организация диетического питания детей... п р и л о ж е н и е № 6 к СанПиН 

, которая не допускается при организации питания детей - приложение 
Пищевая продукция, которая не д у 

2.3/2.4.3590-20 - приложение № 9 к ППК о б щ е с т в е н н о г о питания, предназначенной для 

Подтверждение соответстиня пищевойi = и и J ^ j S ^ 

мероприятий по государственному надзору - п. 3 ст. 21 

мероприятий по государственному надзору» 
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6 Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для человека и окружающей среды продукции и 
технологии ее производства, критериев безопасности и (или) безвредности факторов производственной и 

окружающей среды и разработка методов контроля, в том числе при хранении, транспортировке, реализации и 
утилизации продукции, а также безопасности процесса выполнения работ, оказания услуг 

В данном разделе программы реализуются принципы: 
определения контролируемых этапов технологических операций и пищевой продукции на этапах ее производства 

(изготовления) в программах производственного контроля; 
проведения контроля за функционированием технологического оборудования; содержания производственных 

помещений, технологического оборудования и инвентаря; 
принцип выбора обеспечивающих безопасность пищевой продукции способов, установление^ периодичности и 

проведение уборки, мойки, дезинфекции, дезинсекции и дератизации производственных помещении, технологического 
оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства (изготовления) пищевои продукции, 

принцип выбора способов и обеспечение соблюдения работниками правил личной гигиены в целях обеспечения 
безопасности пищевой продукции. 

6.1. Контроль качества и безопасности поступающих пищевых продуктов, продовольственного сырья - блок-
ы X 2 3 * 

С Х е Ма) контроль наличия и правильности оформления товаросопроводительной документации (декларация о 
соответствии, товарно-транспортная накладная; сертификат соответствия, ветеринарные сопроводительные документы); 

б) контроль соответствия видов и наименований поступившей продукции (товара) маркировке на упаковке и 
товаросопроводительной документации; 

в) контроль принадлежности продукции к партии, указанной в товаросопроводительной документации; 
г) контроль соответствия упаковки и маркировки товара требованиям санитарных правил и технических регламентов; 
д) визуальный контроль за отсутствием явных признаков недоброкачественности продукции. 
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Вид контроля 
Контроль наличия и правильности оформления товаросопроводительной 

документации (декларации о соответствии, товарно-транспортные накладные; 
ветеринарные сопроводительные документы). 

Контроль соответствия видов и наименований поступившей продукции 
(товара) маркировке на упаковке и товаросопроводительной документации. 

Контроль принадлежности продукции к партии, указанной в 
товаросопроводительной документации. 

Контроль соответствия упаковки и маркировки товара требованиям 
санитарных правил и технических регламентов. 

Визуальный контроль за 
недоброкачественности продукции. 

отсутствием явных признаков 

Реализация 

Проверка подлинности и действительности через внешние 
реестры - декларации о соответствии - реестр Росаккредитации 
https://fsa.gov.ru/, ветеринарные сопроводительные документы -
ВЕТИС «Меркурий» 
ht tpy/ /^ 

Сравнение маркировки и данных из товаросопроводительной 
документации и требованиями контракта. 

и Сравнение наименования продукции 
товаросопроводительной документации. 

Сравнение состояния упаковки и маркировки товара 
требованиям санитарных правил и технических регламентов 

Инструкция по органолептической оценке 
доброкачественности поступающих пищевых продуктов. 

Z Z I Z : ^ ^ ^ ^ этапов технологических операций и пищевой продущии па этапах ее 

П Р ° Г Р — е г Т Г ^ — доврокаиес—гии — — « 

"^Приложение № 13 «Журнал входного контроля пищевых продуктов, продовольственного сырья» 

А э Пппизволственный контроль на этапах технологического процесса - блок-схемы 24-30: 
ai к о н Г л ь за с о о Г ™ технологического процесса действующей нормативной и технической документации, 
б) контроль за соблюдением поточности технологического процесса - блок-схемы; 
в) определение контрольных критических точек и нормируемых показателей. 

https://fsa.gov.ru/


Вид контроля 

^ за п р 0 Ц е С С а 

д е ^ процёсса^-^ процесса 

блок-схемы 

Определение контрольных критических 

показателей 

Реализация^(особенност 

тттгументов (техкарты, ТТК и т.п.) 
Плакаты в производственных помещениях 

Приложения к разделу № 6.2, х полуфабршатов вОЦ (овощной цех) пищеблока» 

приложение «Блок-схема 24 ^ ^ ^ ^фабрикатов в МРЦ пищеблока» 
Приложение «Блок-схема 25-26 прошв х о л о д н ы х блюд в ХЦ» 

П Р И ж д а ^ ^ продукции ИО Ы И К р О * ^ ^ 
Г" П ..«Л /А 

Вид контроля 

не W » » * 0 б р а б ° Т К И 

Реализация (особеняости, варианты) 
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Вид контроля 

Критерии готовности в технологической документации -
температура внутри готовых изделий, общая температура при 
хранении и выдаче готовой пищи 

Лабораторный контроль 
микробиологическим показателя 

готовой продукции по 

Реализация (особенности, варианты) 

Термометром с щупом - измерение температуры внутри изделий и 

блюд 
Бесконтактным пирометром - наружная температура готовой пищи. 

Отбор проб для проведения микробиологического анализа в 
аккредитованной лаборатории в соответствии с графиком из раздела 3 

Zzz::::^'- — * ^ ^ н е требующих кулинарной 

° Приложение № 16 «Инструкция по отбору суточной пробы» 

6.4. Контроль за хранение*, транспортировкой, реализацией пищевых нродуктон и продовольственного 

С Ы Р аТналичне специально предназначенного или специально оборудованного транспортного средства; 
б ) с о ~ Г е правила товарного соседства при транспортировке пищевых продуктов, 

( — с — 0 — п р — и и 

М е Д И д Т Х д Г и е Т с л о в п й транспортировки (температура, влажность) для каждого вида пищевых продуктов, для 

с к о р ^ о тящнхся продуктов - наличие охлаждаемого режим в складских помещениях); 

п р И н 1 а е м ь Г с к о р о Р п о р т я щ и х с я , особо скоропортящихся и замороженных продуктов; 
з) контроль за соблюдением правила товарного соседства; 
и) наличие измерительных приборов (термометры, психрометры); 
к) контроль условий реализации готовой пищи; 
л) контроль сроков реализации пищи. 



Вид контроля 
)борудованного 

Наличие специально предназначсип 
транспортного средства. 

продуктов. 

отметками о своевременном прохождении 

п р о д у к т 

т « у р н ь . й режим в складских помещениях). 

«особенности, варианты) 

" „я гплеожания и эксплуатации специального 
Проверка У^оже^ТТ? «Шшрущш по приему пищееои nZZeob—eTZZl 

Ппшо^ТшT » по фотофиксации 
n Z o Х - и и о г о — и размещении е 

готовом чатеобразовшгши^ _ 

ЛМКонтроль 
Т Г ^ ^ к и и я по приему пищевой продукции на 

«Инструкция по фотофиксации 
пищеблок», Приложение л- и размещении в 

tr vtieT поступающего пи 
размещепии и с.ys пищевого 

сырья 
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no приему пиЩееой прочий на пиЩе6ЛОК» 

групповом чате образовательной организации» 

достаточном количестве, А * Контооль за с а н и т а р н о - т е х н и ч е с к и м состоянием помещений и оборудования: 
а) саштгарно^гехническое состояние помещений и оборудования, наличие его в 

П Р а В « ; Ь о л Т Г а ~ тствием объема и ассортимента вырабатываемой и реализуемой продукции расстановке 

т.п.). 
Реализация (особенности, варианты) 

Контроль и приведение в соответствие требованиям нормативных 
правовых актов 

Вид контроля 

Санйтарно-техническое состояние помещений и оборудования, 
наличие его в достаточном количестве, правильность расстановки 

Контроль за соответствием обьема и ассортимента 
вырабатываемой и реализуемой продукции расстанов« 
технологического оборудования по ходу технологического процесса 

Контроль санитарно-технического 
водоснабжения и канализации 

состояния систем 

Контроль за оснащением пищеблока и 
количеству питающихся и мощности столовой 

соответствием его 

Контроль и приведение в соответствие требованиям нормативных 
правовых актов 



Вид контроля 

Техническое с о с т о я н и Г ^ ^ с к о г о , холодильного и 
тпргово-технологического оборудования 

— г е н ы 

Реализация (особеняости, варианты) 
нормативных 

правовых актов 

правовых актов 
iBbie, caHj jjidc, —-— 

s r . " , . * — 

хранения, наличия запаса д е з и и 9 7 5 . 0 0 < < П р и м е н е н и е 

продовольственными товарами». 

Вид контроля 
Реализация (особенности, варианты) 
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Вид контроля 
— — — 

си
кГГх" Z^^^S^^-

да; —и и —ованм 
моющих и дезинфекционных средств 

п о с у д ы 

Лабораторные исследования смывов с obopyД^ д л я объективной 
(кухонной и ^ ^ ^ ^ ^ ^ L c r . проводимой дезинфекции -
оценки санитарного содержания и э 
не реже 1 раза в г о д ^ З А О г З З ^ 

в моечных ваннах 

Реализация^особем 

Использование средслв = . n a c = = а 

^Инструкции по _ и 
средств-при^^ 

Договор с 
лабораторией 

аккредитованной микробиологической 

дезинфицирующими с р е д с т в ш и и услови Р
б Ного инвентаря но 

у ч е т а У д е з и п ф е — К работ в 

Контролв за их ультрафиолетового 
периодичность в МУ воздушной среды помещении 
бактерицидного излучения для обем^^жи ^^^^^^ питания и торговли 
организаций пищевои промышленности, 
продовольственными товарами». 

zzrzx ̂ jz-zr г;— 
экспресс-анализа, применяемые при ущ 
производственного контроля» — — п р о и з в о д с т в е н н ы х 
помещений Журнал учета дезинфицируй средств 

— - и л и 

о б ^ Г НЕ " б о л ь , в «Журнше Г»па 
бактерицидной установки» 
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Пряжения к разделу » ^ 
Приложение № 20 ' ^ Z k u Z Р о й п о с у д ы и инвентаря» 

исследований и измерений вредных и опасных производ 
санитарными правилами: „ ш е с т в в воздухе рабочей зоны; 

а̂> за содержанием вредных веществ в воздул у 
б за микроклиматом производственных помещении, 
в) за производственным шумом и вибрациеи. 

Вид контроля 
— — ^ ^ И измерений 
Проведение лабораторных и ин уу , н а рабочих местах с 

вредных и опасных производственных факторов н р 
установленными санитарными правилами: u 

" за содержанием вредных веществ в воздухе рабочей зоны, 
- за микроклиматом производственных помещении; 

. за производственным шумом^и^шбрм 

Реализация (особенности, варианты) 

Учредителем ... на основе централизованного заказа услуг 
ПО л Г р а т о р н о м у и инструментальному исследованию 
параметров производственной среды 

ZZ^r/Z— - — - — —м — 
производственных факторов на рабочих местах». 
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— - — — • - " " " " " " " 

I Гл^пйенности, варианты 

Вид контроля 
книжек 

гигиенического обучения персонала 

и н ф е к ц и ш » Обучение персонала 

Реализация (особенности, варианты) 

ЛМКонтроль 
^ ^ ^ ^ ^ Г ^ г р о в на бумажном и/или 

» 8 к программе „ронзводсхвенноп, 

контроля. 

и п^дохршпггельных приспособлений» (утв. Посхановлением 

" A " РФ ох 30.10.1997 Wo 71а). 
^ ^ ^ ^ ^ ^ гигиеническом журнале -

п. 2.22. СанПвН 2.3/2.4.3590-20 

общественномуитанш>>^ 



ли 

с ш ,„,»« — — - —— — " — -Srss-.——* • » • » : г г г 1 - = 
Результаты осмотра заносятся в i m 

П^ожениеЯо ^Гигиенический журнал». пвшестеенном питании», Роспотребнадзор, 2021 ^ 15=2 5 • ———— 
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т а „ отчетности у с т у п л е н н о й действующим законодательством по вопросам, связанным с 
7. Перечень форм учета и о т ч е т н 0 ™ с т в л е н 1 1 С М п р „ „ з в о д с т в е н „ о г о контроля. 

S r S E ^ ^ ^ 0 — — — 
C = Z 

П е р е ч е н ь — д с т и е и и о г о коитроля: 

1 Г и г и е н и ч е с к и й журнал - п. 2.22. СанПиН 2.3/2.4.3590 2 2.3/2.4.3590-20 -̂ГГаГпГр̂  
^ = = ^ % я . № 5 С а и П и Н 2 . 3 / 2 , . 3 5 , 0 - 2 0 

Журналы произиодстиеипото контроля - — — — " 
Т Р ^ Ж у р н а л — температуры в кузове транспортного средства при приеме пищевой продукпии на пищеблок. 

3 Ж у р Г учета расходования дезинфицирующих средств. 
4' Журнал учета проведения генеральных уборок. 
5 Журнал контроля санитарного состояния помещении. 
6 Журнал учета времени работы бактерицидных ламп. 
7 Журнал учета отбора суточных проб. 
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^ T"»TX TT rnTORflH ПИЩИ, 
x. ̂  Л- 7 
общий вид готовой пищи; 
результаты определения массы н а л и н и и р а з дачи ; 

- результаты определения — т у р ~ o e J I X ванн; 

I общи^вид п р о и з в о д с ^ н и ы х пом^иений после уборки по окончании работ; 
. . « п т п П Ч Я , ОС] 

_ Общий вид производственных в » ™ - ^ ^ Х Д С С П : 

Отчетность но в ь — о — Г ^ п / щ Г 
Отчет о внутренней проверке^эффектиюости^ $ т 5 Л _ 2 Ш < < С и с т е М ы качества. Управление кач 

внедрения принципов Х А С С " д Г Г П ' о б щ и е требования» 
продуктов на основе принципов ХАССП. иощ Р 

Приложения к разделу № 7: 
Приложение № 27 «Гигиеническш журпа»>> родильного оборудования» tssssatsf^Sssssssr-—* 

— — — — 

продукции па пищеблок» саштарного состояния пищеблока и кладовой» 
Приложение № 36 <<^рнш контр ^ уб ZZTJZe ̂  £ <ZnZ — 
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- ^ « . я н н ы х с остановкой производства, нарушениями 

связанное с изготовлением блюд; в ы х о д о м и з с т р о я технологического и холодильного 
3. Отключение электроэнергии на срок более 

° 6 ° P f отсутствие водоснабжения на пищеблоке; 
5* Неисправность холодильного оборудования; 

i = = = = = — вод в складские, производственные и о „ и я . 

эпидемиологическому благополучию и ^2Геш7экс21ппой демеркуризации» 
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соблюдением санитарных правил и ( п р о ф и л а к т и ч е с к н х ) мероприятии. 

™ обоазовательной организащш по ремонту и оснащению столовой 
1. Комплексная программа учредителя образовательной р 

0 б Р Т т « у Л щ и й рТмоТнГщеблока образовательной организании^ о р г а н и з а ц и и в рамках 44-ФЗ. 
= ^ ^ Г ^ к т о р о м с использованием — м е т о д о в 

Приложения к разделу № 9: „^numv и оснащению столовой образовательной организации»; 
П р и л о ж е н и е у с л у г о ю организации _ 

OP-EEeHue М « «Наглядные пособи* (плакаты) в ^ (на с ^ 

актам». 


