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1. НастоящаяПрограммаза соблюдениемсанитарных правил и

выполнением санитарно-эпидемических(профилактических) мероприятий
разработанана основании требованийстатьи 32 Федеральногозакона от
30.03.1999 ЛГУ 52-ФЗ санитарно-эпидемиологическомблагополучии
населения>> и постановлением главного санитарноговрачаот 13.07.2001 N2 18 «О
введении в действиеСанитарныхправил

— СП 1.1 . 1 ()58-01».

2. Необходимыеизменения, дополнения в программупроизводственного
контролявносятся при изменении вида деятельности, вводе в эксплуатацию
новых помещений, реконструкциистарых, других существенныхизменениях
деятельности юридическоголица.

З.Видыдеятельности, которыеосуществляетобразовательнаяорганизация:
е начальное общее, основное общееи среднееобщееобразование;
• дополнительноеобразованиедетейи взрослых;
• предоставлениесоциальных услуг с обеспечениемпроживания.
4. Переченьофициальноизданных санитарныхправил, методов и методик

контроля факторовсреды обитания в соответствии с осуществляемой
деятельностью:

• Федеральныйзакон от 30.03.1999 52-ФЗ санитарно-
эпидемиологическом благополучиинаселения»;

• Федеральныйзакон от 02.01.2()()0 N2 29-ФЗ «О качестве и безопасности
гшщевых продуктов»;

• Федеральныйзакон от 17.09.1998 -Г\Г2157-ФЗ «Об иммунопрофилактике
инфекционныхболезней»;

• СП «l.l Общие вопросы. Организацияи проведение
производственного контроля за соблюдениемСанитарныхправил и



выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических)

мероприятий.Санитарныеправила>>;
• СП 2.4.3648-2() «Санитарно-эпидемиологическиетребованияк

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детейи

• СП 2.2.3670-2() «Санитарно-эпидемиологическиетребованияк условиям
труда»;

• СП 3.5.3.3223-14 <<Санитарно-эпидемиологическиетребованияк
организациии проведениюдератизационныхмероприятий»;

• СанПиН 3.5.2.3472-17 «Санитарно-эпидемиологическиетребованияк-

организации и проведению дезинсекционных мероприятийв борьбес
членистоногими, имеющими эпидемиологическое и санитарно-гигиеническое

• СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологическиетребованияк

организацииобщественногопитания населения>>;
• СанПиН 2.1 .3684-21 «Санитарно-эпидемиологическиетребованияк

содержаниютерриторийгородскихи сельских поселений, к водным объектам,
питьевой воде и питьевому водоснабжению, атмосферномувоздуху, почвам,

общественныхжилым помещениям, эксплуатации производственных,
помещений, организации и проведению санитарно-противоэпидемических
(профилактических) мероприятий»;

о СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требованияк

обеспечениюбезопасностии (или) безвредностидля человека факторовсреды

• СанПиН 3.2.3215-14 «Профилактикапаразитарных болезней на

территорииРоссийской
• СанПиН 2.3.2.1324-03 «2.3.2. Продовольственноесырье и пищевые

продукты.Гигиеническиетребованияк срокамгодности и условиямхранения
пищевых продуктов.Санитарно-эпидемиологическиеправилаи нормативы»;

• приказот 31.12.2020 МинтрудаРоссии Лй2 988н, МинздраваРоссииМе
1420н «Об утвержденииперечнявредныхи (или) опасных производственных
факторови работ, при выполнении которых проводятся обязательные
предварительныемедицинские осмотры при поступлении на работуи
периодическиемедицинские осмотры»;

• приказМинздраваРоссииот 28.01.2021 29н «Об утвержденииПорядка
проведения обязательныхпредварительныхи периодическихмедицинских
осмотровработников,предусмотренныхчастью четвертойстатьи 2 1ЗТрудового
кодекса Российской Федерации, перечня медицинских противопоказанийк

осуществлениюработс вредными и (или) опасными производственными
факторами,а также работам,привыполнении которыхпроводятсяобязательные
предварительныеи периодическиемедицинские осмотры»;

• ТР ТС 021/2011 безопасностипищевойпродукции»;
• ТР ТС 005/201 1 «О безопасности



• ТР ТС 007/2011 «О безопасностипродукции, предназначеннойдля детей
и подростков»;

• ТР ТС 022/201 1 «Пищеваяпродукцияв части ее маркировки»;
• ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из

фруктови
• ТР ТС 024/2011 «Технический регламентна масложировуюпродукцию»;
• ТР ТС 025/2012 безопасностимебельнойпродукции»;
• ТР ТС 033/2013 «О безопасностимолока и молочнойпродукции».
5. Переченьработников,на которыхвозложены функциипо осуществлению

производственногоконтроля:
П/П

2

З
4

5

6

Фамилия, имя, отчество

К зяхметова ЕленаЕвгеньевна
Ш това ОльгаАлександовна
Милле И ина Владимиовна
КлепиковаЕленаИвановна
КапитоноваЛюдмилаВячеславовна
КопыловаЛюдмилаВасильевна

должность

ди екто
зам.ди екто а по ВР
ста ший воспитатель

ельдше
ше -пова

сест а-хозяйка

1.

Настоящаяпрограмма

Общиеположения

устанавливает требованияк обеспечению
безопасностипищевойпродукциив процессееё производства(изготовления);
организации производственного контроля в ГОУ ТО «Киреевская
общеобразовательнаяшкола длядетей-сироти детей, оставшихся безпопечения
родителей»(далее — Школа) с применениемпринципов ХАССП (Анализа

опасностей и критических контрольныхточек (Hazard Analysis and Critical
Control Points).

ХАССП — система управления безопасностьюпищевойпродукции,
основанная на определениивозможных рисков в процессе деятельности
предприятийобщественногопитания и предупрежденииэтих рисков до их

реального появления. Использование принципов ХАССП заключается в

контролеконечного продуктаи обеспечиваетисполнение следующихглавных
принциповконтроляанализа опасностейи критическихконтрольныхточек.

Цельюпроизводственногоконтроляза качеством пищевойпродукциив
образовательнойорганизацииявляется обеспечениесоответствия выпускаемой
в употреблениепищевойпродукциитребованиямТехнических регламентов
таможенного союза, в процессееёпроизводстваи реализации.

2. Состав программы производственногоконтроля

Программапроизводственногоконтроля с применением принципов
ХАССП включает следующиеданные:



•

•

требованияк оборудованиюпищеблока, инвентарю, посуде;
требованияк условиямхранения, приготовленияи реализациипищевых
продуктови кулинарныхизделий;
данные для обеспечения безопасности в процессе производства
(изготовления) пищевой продукции технических регламентов
Таможенногосоюза на отдельные виды пищевойпродукции;
перечень критических контрольных точек процесса производства
(изготовления) параметров технологических операцийпроцесса(изготовления) пищевой продукции;производства параметров
(показателей) безопасностипродовольственного(пищевого) сырья и

материалов упаковки, для которых необходимконтроль, чтобы
предотвратитьили устранитьопасные факторы;
предельные значения параметров, контролируемых в критических
контрольныхточках;
порядок мониторинга критических контрольных точек процесса
производства(изготовления);
установление порядка действий в случае отклонения значений
показателей, указанныхв пункте2.3 настоящейчасти, от установленных
предельныхзначений;
периодичностьпроведенияпроверкина соответствие выпускаемойв

обращениепищевойпродукциитребованиямнастоящего технического
регламентаи (или) технических регламентовТаможенногосоюза на

отдельные виды пищевойпродукции;
периодичностьпроведенияуборки, мойки, дезинфекции, дератизациии
дезинсекции производственныхпомещений, чистки, мойки и дезинфекции
технологических оборудованияи инвентаря, используемыхв процессе
производства(изготовления) пищевойпродукции;
мерыпо предотвращениюпроникновенияв производственныепомещения
грызунов, насекомых, синантропныхптиц и животных.

требованияк документации, обеспечивающейфиксациюпараметров
мониторингаза контролемкачеством пищевойпродукции.

З. Требованияк санитарно-техническомуобеспечениюорганизаций
общественногопитания образовательныхучреждений

З. . Системыхозяйственно-питьевогохолодного и горячеговодоснабжения,
канализации, вентиляции и отопления оборудуютв соответствии с санитарно-
эпидемиологическими требованиями, предъявляемыми к организациям
общественногопитания.

3.2. Холоднаяи горячаявода, используемаяв технологических процессах
обработкипищевых продуктов и приготовленияблюд, мытье столовой и

кухоннойпосуды, оборудования,инвентаря, санитарнойобработкепомещений,

соблюденииправил личной гигиены, должна отвечать требованиям,
предъявляемымк питьевой воде.



3.3. Во всех производственныхцехах устанавливаютраковины, моечные
ванны с подводкойхолоднойи горячейводы через смесители. Необходимо
предусмотретьустановку резервныхисточников горячеговодоснабжениядля

бесперебойногообеспечениягорячейводойпроизводственныхцехов и моечных
отделенийв периоды проведенияпрофилактическихи ремонтныхработв
котельных, бойлерныхи на водопроводныхсетях горячеговодоснабжения.

3.4. Приобеденномзале столовойустанавливаютумывальникииз расчета1
кран на 20 посадочных мест. Рядомс умывальникамиследуетпредусмотреть
установкуэлектрополотенца(не менее 2-х) и (или) одноразовыеполотенца. Для
вновь строящихсяили реконструируемыхзданийобразовательныхучреждений
(или отдельных столовых) рекомендуетсяпредусматриватьв отдельном
помещении или в расширенном коридоре перед столовой установку
умывальниковиз расчета кранна 10 посадочных мест, с установкойих с учетом
росто-возрастныхособенностейобучающихся:на высоте (),5 м от пола до борта
раковиныдля обучающихся1 - 4 классов и на высоте 0,7 - (),8 м от пола до борта
раковиныдля обучающихся5 - 1 1 классов.

3.5. Для искусственного освещения применяют светильники во

влагопылезащитном исполнении. Светильники не размещают над плитами,
технологическим оборудованием,разделочнымистолами.

4. Мероприятияпо осуществлениюпроизводственногоконтроля
организации питания. Контролируемыеэтапы технологических

операцийи пищевойпродукциина этапах ее изготовления
Объект
контроля

Микроклимат

Освещенность
территориии
помещений

Закупкаи
приемка
пищевой
продукции
и сырья

Определяемые
показатели

Температура
воздуха

помещений

Наличиеи
состояние

осветительных
приборов
Наличие,

целостность и тип ламп
Качествои
безопасность
поступивших
продуктови

продовольственного
сы ья

Периодичность
контроля

ежедневно

1 разв З дня

согласно
плану

контроля

Нормативная
документация

сп 2.4.3648-20,
СанПин

2.3/2.4.3590-20,

СанПиН
1.2.3685-21

сп 2.4.3648-20

СанПиН
2.3/2.4.3590-20



Хранение
пищевой
продукции

и

продоволь
ственного

сырья

Приготовление
пищевой
продукции

Готовые
блюда

Обработка
посудыи
инвентаря

Условиядоставки
продукции

т анспо том
Срокии условия
храненияпищевой

ПРОДУКЦИИ

Времясмены
кипяченой воды

Температураи

влажность на
складе

Температура
холодильного
обо дования
Соблюдение
технологии

приготовления
блюдпо

технологическим
документам
Поточность

технологических
процессов

Температура
готовности блюд
Суточнаяпроба

Датаи время
реализации

готовых блюд
Содержание
действующих

веществ
дез.средствв рабочих

растворах

Обработка
инвентарядля
сыройготовой

п од кции

согласно
плану

контроля

согласно

плану
контроля

выборочно
ежедневно от

каждойпартии

каждая партия

ежедневно

СанПиН
2.3/2.4.3590-20

СанПиН
2.3/2.4.3590-20

отчет

СанПиН
2.3/2.4.3590-20

СанПиН
2.3/2.4.3590-20



5. Производственныйконтроль за соблюдениемличной гигиены и

обучениемработников
Объект
конт оля

Гигиеническая
подготовка
работников
Состояние
работников

Определяемые
показатели

Прохождение
работником
гигиенической
аттестации
Количество
работниковс

инфекционными
заболеваниями,

повреждениями
кожных пок овов

ПериодичностьНормативная
кон оля
раз в 2

года

ежедневно

док ментация
СП 24.3648-
20, СанПиН

2.3/2.4.3590-20

СанПиН
2.3/2.4.3590-20

6. Перечни
а) Объекты производственногоконтроля, представляющихпотенциальную
опасность для человека и средыего обитания, в отношении которыхнеобходима
организациялабораторныхисследований, испытаний:

Организациялаборапюрныхисследований(при нсиичии Денежныхсредств)

Показатели
исследования

Микробиологические
исследования проб
готовых блюдна
соответствие
требованиям
санитарного

законодательства
Калорийность, выход
блюди соответствие
химического состава

блюд
ецепт е

Контрольпроводимой
витаминизацииблюд
Микробиологические
исследования смывов

на
наличие санита но-

Объект
исследования
(обследования)

Салаты, сладкие
блюда, напитки,
вторыеблюда,
гарниры, соусы,
творожные,

яичные, овощные
блюда

Рационпитания

Третьиблюда
Объекты

производственного
окружения, рукии

спецодежда

Количество
замеров

2—3 блюда
исследуемого
приемапищи

1

1 блюдо
5-10 смывов

Кратность

2 разав год

1 разв год

2 разав год

разв год



показательной
мик- о ло ы БГКП
Микробиологические
исследования смывов

на
наличие возбудителей

иерсиниозов

Исследованиясмывов
на

наличие яиц
гельминтов

Исследования
питьевой

воды на соответствие

требованиям
санитарных

норм, правили
гигиенических
нормативов

по химическим и

микробиологическим
показателям

персонала

Оборудование,
инвентарьв

овощехранилищах
и складах

храненияовощей,
цехе

об аботкиовощей
Оборудование,
инвентарь, тара,
руки, спецодежда

персонала,
сырые пищевые
продукты(рыба,
мясо, зелень

Питьеваявода из
разводящей

сети помещений:
моечных
столовойи

кухоннойпосуды;
цехах: овощном,

холодном,
горячем

(выборочно)

5-10 смывов

5 смывов

2 пробы

б) Перечень которыескоропортящихся продуктов,

1 разв год

1 разв год

1 разв год

представляют
потенциальнуюопасность: кефир,сметана, молоко, трубочкис кремом.
в) Переченьдолжностейработниковпищеблока, подлежащих медицинским
осмотрам, профессиональнойгигиенической подготовке и аттестации:
- шеф-повар;
-

повар4-го разряда;
-

повардетского питания;
- заведующийкладом;
- медицинская сестрадиетическая;
- кухонныйрабочий;
- уборщикслужебныхпомещений.
г) Переченьформучета и отчетности, установленнойдействующим
законодательством осуществлениемпо свопросам, связанным

производственногоконтроля



Наименованиеформучетаи
отчетности

Журналучета температурного
режимав холодильном

обо довании
Журналучетатемйературыи

влажности в складских
помещениях

Гигиеническийжурнал
(сотрудники)

Ведомостьконтроляза рационом
питания

Журналучета расходования
дезс едств

Журналучетапроведения
гене альной 60 ки

Ведомостьконтроля
своевременности

прохождениямедосмотрови
гигиенического об чения

Периодичность
заполнения

Ежедневно

Ежедневно

Ежедневно
передначалом
абочейсмены
Ежедневно

Ежедневно

Ежемесячно

По факту

Ответственноелицо

КапитоноваЛ.В.,
шеф-повар

КапитоноваЛ.В.

шеф-повар
КлепиковаЕ.И.,
фельдшер

КлепиковаЕ.И.,
ельдше

Копылова Л.В.,
сест а-хозяйка
КопыловаЛ.В.,
сес а-хозяйка
КлепиковаЕ.И.,
фельдшер


