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ПРОГРАММА
ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО
КОНТРОЛЯ ЗА СОБЛЮДЕНИЕМ САНИТАРНЫХ ГIРАВИЛ

И ВЫПОЛНЕНИЕМ САНИТАРНО_
ПРОТИВОЭПИДЕМИЧЕСКИХ

(про ФилАктичtrскию мЕроприятиЙ
для организаций общественного питания

(столовая в школе )
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рекоменOацuям пuсьма РуковоOumеля ФеOеральноЙ службьt по наdзору в

сфере защumы пров поmребumелей u блаеополучuя человека Г.Г. Он:lщенко
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1, наименование
юридического
,цица или

физического и
их объектов

О бш1 е спл в о с о Zр анuч е н н о й о mв е п1 с п1 в е нн о спlью ))

кСоЮЗ-К>

2, Юридический
адрес

@mь,e.Boлеoеpa0,ул.Пapхoмeнкo,d.3З,к')MHama
J.

Dактический
rлрес (место
)казания услуг)

101002, Волzоzрсiсксtя об.l,, z,!л,бовксt, y.lt. .Па:зо, 58

401025, Волеоzрсtdсксtя об.п., !убовскпii 1э-н, с, !"ctl,tt,Пoao:ltcbe, ул, ltенпtрсt-пьная, 73,

1()4025, ВолzоераОсксtя обл., !убовскttii 1э-н, с. 5iсtllь-Поzоэlсье, ул, КленовсLя, I5

4040] 6, ВолаоzрсLdская обл., !убовскtLii 1э-н, с. ГорньLii БмьLклеti, ylt. Пуutкuна, 1б.

,1040 ] б, ВолеоеlэаОская обл., !убовскLtiL р-н, с. Гоlэнt tii Бсьqьtклей, ул, ПyutKttHa, 18.

4040] з, Волzоzlлаdская обл., ,Щубовскuй р-н, с. Сmlэе.пьноutttрокое, ул. Совеплская, 32

1040] 5, Волzоzраdсксtя обл., ,Щубовскttii 1э-н, clllaHtttla Cy69)gpc|r, ул. I{енпlрсtпьная, ] 7

104002, Волzоzраdская обл,, z,,Щубовка, )lл, Почtllовая, 52,

404() ] ] , ВолzоzlэсtОская обласttlt , lyбoBcKtLii район, хупlор ЧелюскъLнец, Школьная улttцз, 1

104007, Волzоzраdсксtя обл,, ,Щубовскttii р-н, с,о-пенt,е, ),л, jl,Iсtzt,tспlрмьная, 9

401007, Волzоzрсtdсксtя обл., Щубовскttii р-н, с.оленье, ул, I-{енпllэсtльная, ] ]

404002, ВолzоераОсксtя обл., е.!убgбка, Копlовскоао, ] 3

104002, Волzоzраdсксtя обл,, z,!1,б66ксt, ул, IобuлеiLнсLя,] ] 5

104014, ВолzоzраdсксП обл., ,Щубовскttй р-н, с.ГорнаяПролеiiка, ул.Школьная, l
404012, Волеоzраdсксtя облсtсtлlь,,Ц,убовскltiilэайон, с. Горновоdяное,переулок Школьнь,iL, 4

4040]2, ВолzоераОсксtя обл., !убовскttй pcLiioH, с. Гоlэновоdяное, ул. fuIupa, 19

1а4002, Волzоераdсксtя об.п., z.fuбовка, ул.Совеплская, d.б2

4 0 4 0 0 2, В oJ1 ? о ?р аdс ксlя о бл,, z, fu б о в к а, 1l,п, Р е g п1l ý,rl t,t ка н ская 2 7

| лlоz l , ВоLtеоераt)сксtя обл., !убовскttiL 1э-н, с,Il1эя,ltая Бапксt, ул.tr4uра, d,З2

| -lurlэ t Во:tzоt1.1аdсксtя об.п,, !уýобgкttit 1э-н, с.Пря.t.tсtя Балка, ул.Волэtссксtя, 0.2

| л,lrtt l, Bo].o?pcldctoit обl-, !убовскttit 1э-tl, с, Пttчl,zа,уп, Шко,,lьная, d,35

| ллоl l, волzоеlэсtосксtя обл. lyбoBcKttit р_н, с. пtLч1,2сt,1,_п. кuпlаева, d. 5

I luol о, Волzоерсtdсксtя обл., !убовскttii 1э-н, c.ПecKoBcttltKct, ул.l[осковская,d, 27

| ллоlО, Волzоzраdская обл., !убовскttй 1э-н, c.ПecKoBatltKa, ул,/t,Iосковская,d. Зб

| ллоzз, ВолzоzрсLOсксtя об.l., !убовскtLii р-н, с. i,Iалtая Ивановка, ул. I-{енп,tlэсьпьная, 27

l ллоzо, Волzоiрас)сксtя об.п,, !убовскttiilэ-н, с.Лозное, ул.Республttканская, d.]

| ллоzз Во.пzо)раоская обл. !убовскtй р-н, с. lnалсtя Ивсtновка, ул. I!енп,tlэсtпьная, d.72

I IUOOZ, Волzоzраr)скuя обл., z.,Щубовка, ул,1,Iосковская, 0.59

| л-lоzz, Во.ltо:рсtdсксtя об.п., ,Щубовскttii р-н, с.!,авыdовка, ул,Школьная, d,I

l +o-1rtlz, Волеоzр.tёская обл., ll,бoBcKttti р-н, с, ДсtвьLdовка,),л. РазOольная, l

4. телефон в-9б0-8б8-00-42

5, оквэд
6, Бик 04б0 1 5 207

7. огрн l 1734430202] 1

8. инн 3459074394

9, Фаitлилия, иьтя,

отчество
Dуководителя

Ко ttH о в ct Ев е ен uя Ал е кс ан d 7э о вн ct

i0. Вид
деятельности,
работ, услуг

Щеятельность предприятий общественного питания по прочиN4 видам

организации ли-гания
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перечень офицлtально изданных санитарных правил, методов и методик
Itонтроля факторов среды обит:rния в соответствии с осуществляемой деятельностью:
- Федеральный закон от 30.03,1999 N 52-ФЗ (ред.от 0в.08.2024 г) "О санитарно-

эпидемиологиLIеском благополуLIии населения" ;

- Федеральный закон от 26,12.2008 N 294-ФЗ (рел. от 29.|2.2025 г.) "о защите прав

юридических лиц и индивидуальньIх предпринимателей при осуществлении

государственного контроля (надзора) и муниципального контроля" (с изм, и доп., вступ, в

силу с 29.12.2025г.);
- ФедеРшьный закон от |] сентября 1998 г. N9 157-ФЗ коб иN{мунопрофилактике

инфекционньiх болезней> (с изN4енениями и дополненияшrи);
- Федеральный закон от 17.09.1998 N I57-ФЗ (рел. от 25,|2,202З) "об имN{унопрофилактике

инфекционньш болезней" ;

- Фелеральный закон от 10,01 .2002 NI 7_ФЗ (ред. от 25,|2.202З) "об охране окруrкающей

среды" (с изм. и доп., вступ, в силу с 0i.OЗ,2024);
- гост р 5i705.1-2001 <Система качества. Управление качеством пищевых продуктов на

основе принципов ХАССП. Обrцие требования>;
- Фелеральный закон от 02,01.2000 N 29-ФЗ (ред. от Iз,01,2020) "О каTестве и безопасности

ПищеВых продукl,ов" (с изм, и доп., вступ. в силу с 01,0i,2022);
- ФедеРшьньiй закон от 28J22009 N з8l-ФЗ (ред. от 25.1,2.202З) "об основах

государственного регулирования торговой деятельности в Российской Федерации" (с изм, и

доп., вступ. в силу с 0I.04,2024);
- Технический Реглап,rент, Таможенного Союза 02tl20I1 кО безопасности пищевой

продукциИ), утвер>rtдённыЙ Решением КТС от 09 декабря 201 1 г, Nэ 880;

- Технический регламент 'Гапцо>ttенного союза тр тС 022120|| кПищевая продукция в

части ее N{аркировки), утверlttденный Решением Таможенного союза от 9 декабря 2011 Nч

881;
- Технический Регламент Таможенного Союза 0з3/201З Технический регламент
Тамох<енного союза "о безопасности молока и молочной продукции"
- Техни.tеский РегламенТ Тамояtенного Союза 0з41201З Техни,Iеский регламент
Тамох<енНого союза "о безопасностИ мяса и мясной продукции"
- Технический Регламент, Таможенного Союза 02412011 Технический регламенТ на

масло}кировую продукцию
- Техническlлй Регламент Таплоrкенного Союза 0231201-l Технический регламёнт на

соковую продукцию из фруктов II овощей
- Технический Регламент Тапrоженного Союза 040/2016 Технический регламент
Евразийского экономического союза "о безопасности рыбы и рыбной продукции"
- тР ЕдэС O44l2O\7 Технический регламент Евразийского экономического союза ко
безопасно сти упакованной t-tитьевой водьт, вклюLIая природную N,{инеральную воду)

- тР ЕдэС 05Il2O21 ко безопасносl,и мяса птицы и продукции его переработки>

- Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от з0.01.2002 Nъ 26 (о
введении программ производственного контроля);
- Единые санитарнО-эпидемиологические и гигиенические требования к продукции

(товарам), подле}каЩей санитарно-эпидемиологическомУ надзорУ (контролю)* о, 28 мая

2010 года N9 299.
- ПрикаЗ МинздраВа РоссиИ от 28.01.2021 N 29н (рел. от 01.02.2022) "Об утверждении
порялка проведения обязательных предварительных И периодических медицинских

о.йоrро" работников, предусмотренных LIастью четвертой статьи 21З Трулового кодекса

РоссийскОй ФедераЦии, перечНя медициНских проТивопоказаний К осуIцествлению работ с

вредными и (или) опасными производственными факторами, а также работам, при

выполнении которых проводятся обязательные предварительные и периодические

медицинские осмотры" (Зарегистрировано в Минюсте России 29.0\.2021N 62277);

- ГIриказ Минздрава рФ от 29.06.2000 N 229 "О профессиональноЙ гигиеническоЙ

подготовке и аттестации должностных лиц и работников организаций" (вместе с

_з-



"ИнСтрУкцией о порядке проведения профессиональной гигиенической подгоIовки и
аттеСтации должностных лиц и работников организаций, деятельность которых связана с
проиЗводством, хранением, IранспортировкоЙ и реализацией пищевых продуктов и питьевой
ВОДЫ, воспитанием и обу.Iением детей, коммунальным и бытовым обслуж,иваниемt
населения") (Зарегистрировано в Минюсте РФ 20,07.2000 N 2321);
- СП 1.1,1058-01 <организация и проведение производственного контроля за собл.одением
санитарньж правил и выполнеFIием са}Iитарно- противоэпидемических (профилактzческих)
мероприятий>
- СанПиН 2.З12.4.4282-26 <Санитарно-эпидемиологические требования к организации
общественного питания населения) ;

- МР 2.З.6,02ЗЗ-21 кМетодиLIеские рекомендации к организации общественного питания
насеJtения).
- СанПиН 2,З.2,IЗ24-0З <Гигиенические требования к срокам годности и условиям ):ранения
пищевых продуктов), утвер}кденные постановлениеп,I Главного санитарного врач] РФ от
22.05.200З JФ 98;
- СанПиН 1.2,3б85-21 "Гигиени.Iеские нормативы и требования к обес_течению
безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания"
- СанПиН2.1.З684-21"Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию
территориЙ городских и сельских поселениЙ, к водным объектам, питьевоЙ воде и питьевому
водоснабrкению населения, атмосферному воздуху, почвам, жилым помеIlIениям,
эксплуатации 1lроизводственньтх, общественных помещений, организации и проведению
санитарно-противоэпидемических (профилактических) меропр иятий"
- СанПиН З.З68б-21 "Санитарно-эпидемиологические требования по профилактике
инфекционных болезней"

Выдержtса из САНПин 2.з12.4.4282-26 <<Санитарно-эпидемиологические
требованлlя к организацIIям общественного пIлтания...))

II. Общие санитарIIо-эпIlдемлIологическ!Iе требования к предприятиям общественного
питаIlIIя, направленн ые на предотвращен ие вредпого воздействия факторов

среды обитания
4. Предприятия общественного питаниrI доляtны проводить производственный контроль,

основанный на принципах ХАССП, в соответствии с порядком и периодичностью (включая
организационные мероприятия, лабораторные исследования и испытания), устаногленныN4и
предприятием общественного tIитания.

5. Приепл пищевой продукции) в том числе продовольственного сьiрья, на предприятие
общественного питания должен осуществляться при наличии маркирвки и
товаросопроводительной документации, сведений об оценке ( подтверяцении) соответствия,
предусI\4отренных в том числе техническими регламеIlта]чIи. В случае нарушений условий и

режип,lа перевозки, а таюке отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки
пищевая продукция и продовольственное (пищевое) сырье на предприятие общественного
питания не принимаются.

6. Готовые блюда, напитки. кулинарные и кондитерские изделия, изготавливlемые в
предприятиях общественного питания, должны соответствовать требованияN,t техлических
регламентов и единым санитарным требованиям. Пищевая продукция предприятий
общественного питания, срок годности которой истек, подлежит утилизации.

1. Реализация пищевой продукции предприятий общественного питания вне прецприятия
общественного питания без оказаниJI услуг общественного питания доля{на осуществляться
при наличии докуп,lеFIтов) подтверждающее их соответствие обязательным тре{5ования;r,t
(свидетельство о государственной регистрации, декларация о соответствии).

8. Планировка производственных помещений предприятий общественного питания, в которых
осуществляется процесс производства ( изготовления) пищевой продукции, их конструкция,
размещение и размер долхtны обеспечиваться в соответствии с требования]чIи техFического

реглаN{ента. В предприятиях общественного питания без выпуска пищевой продукции в

свободное обращение, должна обеспечиваться последовательность (по:очность)
технологиtIеских процессов, исключающих встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов
и готовой продукции, использованной и продезинсРицированной посуды, а также встречного
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движения посетителей и участвующего в приготовлении продукции общественного питания
llepcoHaJIa.
На прелприятиях общественного питания, не имеющих цехового деления, работающих с
полуфабрикатаNIи, работа с использованием сырья не допускается.

9. ,Щопускается на месте обслуживания изготавливать блюдо или кулинарное иэделие из
полуфабрикатов при наличии оборулования, позволяющего осуществлять их доготовку. При
этоN4 должны соблюдаться условия хранения и сроки годности используемых
полусРабрикатов.

10. При изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий необходlдцо обеспечивать
последовательность и поl,очность технологических процессов, обеспечивающих хиrчическую,
биологическую и физическую ( в том числе исключения попадания посторонних предметов и
частиц (п,lета-гtлические, деревянные предN,Iеты, пластик, стекло) в пищевую продукцию.

1 1, Изготовление продукции должно производиl,ься в соответствии с ассортиr\4ентоN4,

утвержденным руководителеN,I организации или уполноп,IоченныN,I иi\4 лицом, по технолсгическиN,I
документаN4, в том числе технологиLIеской карте, технико-технологической карте, технологической
инструкции, разработанным и утвер}кденным руководителеN,I организации или уполноN4оченным и]\,1

лицоN4. Наименования блюд и кулинарных изделий, указываемых в I\,Iеню, дол}кны соответствовать их
наиN{еноваI-lиям, указанныr\4 в технологических документах.

12, Прелприятия общественного питания для приготовления пищи должны быть оснащены
техническими средствами для реализации технологического процесса, его части или технологической
операции (технологическое оборудование), холодильныN4, NIоечным оборудованием, инвентарем.
посудой (одноразового использованиrI, при необходимости), тарой, изготовленными из материалов,
соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, контактирующим с пищевой
пролукцией, устойчивыми к действию моющих и дезинфицирующих средств и обеспечлвающиN4и

условия хранения, изготовления, перевозки (транспортирования) и реализации пищевой прс,дукции.
13. Холодная и горячая вода, используемая для производственных целей, мытья посуды и

оборулования, соблюдения правил личной гигиены должна отвечать требованиям, предъявпяемым к
питьевой воде.

15. Система приточно-вытяясной вентиляции производственных помещений долхна быть
оборудована отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с организацией питания.
включая санитарно-бытовые помещения.

16. Воздух и параметрь] N.{икроклиNIата рабочей зоны должны соответствовать гигие+lическим
нормативам.Зоны (учасl,ки) и (или) размещенное в них оборулование, являющееся ист]чниками
выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборl/дованы локzrльныNIи вь тяжными
системами, которые ruогут присоединяться к системе вытяlttной вентиляции производственных
помещений.

17. Предприятия общественного питаниrI должны быть оборудованы исправными с{4стеr\4аIчlи

холодного и горячего водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения,
которые должны быть выполнены так, чтобы исIO]ючить риск загрязнения пищевой продукции.

!опускается использование автономных систеN4 и оборулования для обеспечения горячего
водоснабхtения и теплоснабrкения.

21.Все помещения, предназначенные для организации общественного питания, должны
подвергаться уборке. В производственных помещениях ежедневно проводится влажная уборка с

приN4енениеN{ моющих и дезинсРицирующих средств, Столы для посетителей должны подвергаться

уборке после кalltдого использования.
22. Щля уборки производственных и санитарно-бытовых помещений должен выделяться

отдельный про]\,Iаркированный инвентарь, хранение которого должно осуществляться в сгециально
отведеFIных ]vlecTax. Уборочный инвентарь для туаJIета доля{ен храниться отдельно от инвентаря для

уборки других попцещений.
24. Лица, поступаlощие на работу в организации общественного питания, должны

соответствовать требованиям, касающимся прохоlrцения иlчIи профессионzLпьной гигиснической
подготовки и аттестации, предварительньIх и периодиLIеских медицинских ocN,IoTpoB, ваЕцинации,

установленныN,{ законодательством Российской Федерации.
25. Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо предприятия

общественного питания, должен проводить ежедневный осплотр работников, занятых изготовлениеN,I

продукции общественного питания и работников, непосредственно контактирующих с пищевой
продукцией, в том числе с продовольственньlм сырьеr\4, на наличие гнойничковых заболева+tий кожи

рук и открыть]х поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Результать. осмотра

должны заноситься в гигиенический журнал (рекомендуемый образец приведен в приложе:lии N ] к
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настоящиN,I Правилам) на бумаяtном и/или электронноN4 носителях. Список работников, отмеченных в

журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену.
Лица с кишечными инфекциями, гнойни.iковыми заболеваниями кожи рук и открытых поверхностей
тела, инфекционными заболеваниями должны вреN4енно отстраFuIться от работы с пищевыми
продуктаN,Iи и могут по решению работодателя быть переведены на другие виды работ.

26. В помещениях предприятия общественного питания не должно быть насекомых и грызунов, а

также не должны содерх(аться синантропные птицы и }кивотные, В предприятиях обще,:твенного
питаниrI запрещается проживание физических лиц, в производственных помещениях не допускается
хранение личных вещей и комнатных растений.

IIIСанитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение вредного
воздеl",l ствия биологическлlх факторов.

29. Щля продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции
предприятий общественного питания доля(ны использоваться раздельное технологическое и

холодильное оборулование, производственные столы) разделочный инвентарь (маркированный
любым способом),многооборотные средства упаковки и кухонная посуда. Для предприятий
общественного питания, имеющих N4енее 25 посадочных N,lecT, допускается хранение в одном
холодильнике пищевого сырья и готовой к употреблению пищевой пролукции при усJIовии их
нахоrtцения в закрытых контейнерах и гастроеN,Iкостях.

Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции долх{ен обрабатываться и ,tраниться

раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Мытье столовой посуды и подносов для
посетителей дошкно производиться отдельно от кухонной посуды, подносов для посетителей.

30. Щогryскается обработка продовольственного (пищевого) сырья и изготовление из него
кулинарных полуфабрикатов в одном цехе при условии выделения раздельных зон (участков) и

обеспечения раздельным оборудованиеN,1 и инвентарем.
З 1. !ля исr0llочения риска п,tикробиологического и паразитарного загрязнения пищевоЙ

продукции работники производственных помещений предприятий общественного питания с,бязаны:

оставлять в индивидуальных шкасРах или специально отведенных N,lecTax одежду зторого и

третьего слоя, обувь, головной убор, а таюке иные личные вещи и хранить отдельно от рабочей
одежды и обувиl

снимать в специitльно отведенном месте рабочую одежду, фарryк, головной убор при

посещении туалета либо надевать сверху хzLrIаты; тщательно N,Iblтb руки с мылом или иным моющим
средство]\,I для рук после посещения туалета;

сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи,

проживающих coBMecTI-to, ]\4едицинскоN,Iу работнику или ответственному лицу предприятия
общественного питания;

использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приГоТоВЛеНиИ хоЛоДнЫх

закусок, сzIлатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности и после санитарно-

гигиенических перерывов в работе,
З2. Щля предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается:

нахождение на раздаче более 3 часов с N,IoN,leHTa изготовления готовых блюд.

разN4ещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских изделий и напитков вне

охлокдаеN{ой витрины (холодильного оборулования) и реаJIизация с нарушением устаЕовленных
сроков годности и условий хранения, обеспечивающих качество и безопасность продукции

заправка соусами (за исключениеiчI растительных масел) салатной продукцИи, иных блЮД,

предназначенных лля реаJIизации вне организации общественного питания. Соусы tl блюдам

доставляются в индивидуальной потребительской упаковке;
реализация на следующий день готовых блюд;
заNlорarкивание нереализованных готовых блюд для последующей реализации в другL.е ДнИ;

привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий посторонних
лИЦ, включая персонал, в доляtностньiе обязанности которого не входят указанF.ые виды

деятельности.
З3. Дя исключения перекрестного микробиологического и паразитарного загрязнения:

прИ реализациИ населениЮ продукции общественного питания через магzви,J (отлел)

предприятия общественного питания создаются условия для раздельного хранения Е отпуска
полуфабрикатов и готовых к употреблению кулинарных и кондитерских изделий;

при перевозке (транспортировании) и хранении пищевая продукция общественнОГО питания в

виде полуфабрикатов, охJI,l}кденных, замороженных и горячих блюд, куЛИНарныХ йЗДелиЙ,

реаJIизуеNIая вне предприятия обществеLIного питания по заказаМ потребителей, а ТаКЖе В
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организациях ,горговли и отделах кулинарии, упаковывается в упаковку, в соотвеIствии с

N,Iаркировкой по их применению для контакта с пищевой продукцией;

34. В целях исключения контактного микробиологического и паразитарного загрязнения

пищевой продуlщии для посетителей и работников предприятий общественного питания должны
быть оборудованы отдельFIые туалеты с раковина]\{и для мытья рук.

З5. В целях контроля за рискоN,I возникновения условиЙ для размнОжения ПатОгенных

N,Iикроорганизмов необходимо вести еяtедневную регистрацию показателей температурного рея(има
хранения пищевой продукции в холодильном оборуловании и скJIадских помещениях на буr,rажном и

(или) электронноп,{ носителях и вла}кности - в скJIадских помещениях (рекомендуеN,Iые образцы

приведены в приложениях N 2 и З кнастоящим Правилапл).

З7. Столовые приборы, столовая посуда, чайная посуда, подносы перед раздачей дол:кны быть

вымыть] и высушены.
в конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовых приборов, пfдносов в

посудоN4оечных NIашинах с использование]\,{ режип,tов обработки, обеспечивающих дезинфекцию

посуды и столовых приборов, и N,lаксиi\4альных те]\{пературIlых режимов.
При отсутствии посудомое.tной N,lашины N,Iытье посуды должно осуществляться ручныN,I

способом с обработкой всей посуды и столовых приборов дезинфицирующими средства]\,Iи в

соответствии с инструкцияN,Iи по их применению.
40. Сrс,цадские помещения для хранения продукции доля(ны быть оборудованы прибораМИ ДЛЯ

изN,lерения относи,гельной влчDкности и теN{пературы воздуха, холодильное оборулОвание

контрольны ми термометраivlи.
41. Лица, сопровоя(дающие продовольственное сырье и пищевую продукцию в пути с--Iедования

и выполня]ощие их погрузку и выгрузку, должны использовать рабочуTо одехtДу с учетом ее cN{eнbi

по мере загрязнения.

fV. Санитарно-эпидеN{иологические требования, направлеННЫе
на предотвращенIIе вредного воздействия химических факторов

45. С целью исключения опасностИ загрязнения пицевой продукциИ токсичныМИ хИIч-ИЧескИ]vlИ

веществаiчIи не допускается хранеlIие и изготовление продукции во время проведения шrероприятий

по дератизации и дезинсекции в производственных по]чlещениях предприятия общественного

питания. Запрещается проведение дератизаL\ии и дезиl]секции распыляемыми и рассыпаемьiNIи
токсиLIныМи хиNIичесКими веществаN4и в присутствии посетителей и персонала (за исключением

персонала организации, задействованного в проведении таких работ).
46. В целях исключения риска 1,оксического воздействия на здоровье потребителя и персонала

предприятий общественного питания, в то]\,1 числе аллергических реакций, моющие и

дЬзинфицирующие средства, предназначенные для уборки помещений, производстЕенного и

санитарного оборулования (раковин для ]\4ытья рук, унитазов), должны использоваться в

соответствии с инструкцияN,Iи по их применению и храниться в специаJIьно отведенньiх ]vlecTax.

Исклtочается их попадание в пищевую продукцию,
47 . Емкости с рабочими растворап,Iи дезинфицирующlтх, моющих средств долхtны быть

промаркированы с указаниеN,I названиjI средства, его концентрации, даты приготовления, пtедельного

"poou 
годности (при отсутствии оригинаJIьной маркировки на емкости со средством). Ксlнтроль за

содержанием действующих веществ дезинфицирующих средств должен осущест[}ляться в

соответствии с программой производственного контроля.

V. СанитарtIо-эпIIдеNIиологическлIе требования, направленные
на предотвращение вl]едного воздействия физических факторов

49. При организации общественного питания детеЙ в организациях, осущеgгвлЯющиХ

образователь}Iую деятельность, оказание услуг по воспитанию и обучению, уходу и присмотру за

детьми. отдыху и оздоровлени}о, предоставлению NIecT временного проживания, социаJIьных,

N4едицинскИх услуГ ( далее соответственно- организованные детские коллективьI, детские

организации), для контроJlя температуры блюд на линии раздачи потребителк должны

использоваться терi\,lо]\,Iетры.

50. Темперац/ра горяLIих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, напитков,

реализуемых потребителю LIереЗ раздачу, доJIя(на соответствовать технологическим документаN4.
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Работники проходят следующие медицинские осмотры, обследования:

кроме того, работникам рекомендовано проведение профилактических прививок в

соответс;Вии с Национальным прививочным календарем РФ,

внимание: работник допускается до работы без проведения прививок только

при наличии медицинских противопоказаний (мелицинского отвода) к проведению

прививки или письменного отказа работника от проведения профилактических

,rр"*"rо* (отказ от проведения прививок должен быть заверен медицинским

работникОм, печатЬю медицИнскогО у,rрa*лa"ия). Мел. отвоД должеП быть оформлен в

виде справки или записи в личноЙ,aд"ц""aкой книжке с указанием срок1 действия

мед. отвода.

Лабораторные и функциональные
исследования

Осмотр врача-специалиста

I_{ифровая флюорография_ или

регlтгенография в 2-х проекциях

(пряь,rая и правая боковая)- 1 раз в

год.

Исследование крови на сифилис, при

поступлении, в дальнейшем 1 раз в

гоД.

Исследования на носнтельство

возбудителей кишечных инфекций и

серологическое обследование на

брюшной тиф - при постугтлении на

рабоry, в дальнейшепц по

эпидеN.Iиологическим показанияil,I.

Исследования на гельминозы - при

поступлении на работу, в дальнейшем

1 раз в год.

мазок из зева и носа на наличие

патогенного стафилококка при

поступление на рабоry, в даlьнейшем
по эпидемиологическим пок9занияN4,

Заключение председателя

N,lедицинской коь,tиссии - 1 раз

в год, по результатам осмотра

оториноларинголог,
стоматолог, инфекционист" -
при поступлении, в дальнейшем
1 раз в год.

!ерплатовенеролог - при

постуllлении на работу, в

дальнейшеп,t 1 раза в год.

* инф екционист только по

рекомендации врачей-

специаJlистов участвующих в

обследовании.

-исследования и обследован ия, проведен ие которьш определеЕо

подстрочпиком к таб. приложепия J\b2 к приказу лъ 29Н Приказа

минздравсоцразвития (при проведении предварительных и

периодических осмотров 1 раз в год)

Клинический анализ крови

Клинический анализ tчtочи t-удельный

вес, белок, сахар, IvIи {роскопия

осадка)

экг
Биохимический скрининг

(содержание в сыворотке крови

глюкозы, холестерина)

Маммография или УЗИ N,lолочных

желез для женщин старшс 40 лет 1

Осмотры врачеI"{

специалистов:

Терапевт

Психиатр

Нарколог

Гинеколог (с проведением

бактериологического и

цитологического исследований)
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Работники проходят профессиональное гигиеническое обучение и аттестацию при
поступлениинаработу, далее - 1 раз в год

Кратность осмотра можот бьтть увеличена с учетом скJIадывающейся
эпидемиологической ситуации и действующих местных нормативньж актов.

Перечень мероприятий, проведение которьж необходимо для контроля за соблюдением
санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно_

гигиеЕических (профилактических) мероприятий:

лtь

пl
п

Наименование мероприятия Периодичность
контроля

Лицо,
ответственное за

выполнёние,
контроль

выполнения
1 1 3 4

1 Санитарно-техническое состояние
производственных) складских, подсобных
помещений (состояние отделки
поверхностей, внутридомовых инженерных
сетей, поддержание необходимой чистоты),

ежедневно Территориальный

управляющий,
поЕар

2 Санитарное содержание помеrцений:
Санитарное состояние используемого
оборулования и производственного
инвентаря, соответствие маркировки
производственного инвентаря требованиям
санитарных норм и правил. Использование
производственного инвентаря по назначению
и в соответствии с маркировкой.
Генеральньте уборки проводятся еженедельно
согласно графику. В графике делается
отметка о выполнении уборки.

ежедневно
Территориальньтй

управляющий,
повар -

ежедневно,
периоди:ческий

контроль.

Состояние обеспеченности N4оющими и дез.
средствами и условия их применения и
хранения. Наличие инструкций по
использованию моющих и
дезинфицирующих средств, наличие
инструкций по приготовлению и
использованию дез. растворов,

ежедневно

Напичие N,Iаркированного уборочного
инвентаря раздельного для различных
помещений, использования его по
назначению, правильность хранения и
обработки, Состояние уборочного инвентаря

ежедневно

Контроль за KaaIecTBoM мытья столовой
посуды и инвентаря, кухонной посудьт и
инвентаря.

Ежедневно (не реже
2-хръз в смену)

a
J Контроль качества готовой продукции, Ежедневно по мере

приготовления
готовой продукции.
Каiкдую партию
готовой продукции.
Результаты
фиксируются в
бракеражном
журнале.

[иректор, повар
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4 Санитарное состояние используемого
холодильного оборулования, контроль
температурных и влажностных ре}ки\,Iов
хранения пищевых продуктов

Ехtедневно утром и
вечером.
Регистрация
результатов в

журнале контроля
температуры
холодильного
оборудования.

Щиректор, повар -
ежеднэвно-

периодi,ческий
контроль.

5 Своевременный вывоз пищевых отходов,
образующих при оказании усJryг.
Правильность сбора пищевьж отходов.

Ежедневно
Щиректор, повар -

периодический
контэоль

6 Запас дезинфицирующих и моющих средств
на месяц работы. Наличие документов на
средства и инструкций по их использованию.

1 раз в месяц
Территориальный

управляющий,
повар -

периоднческий
контроль

7 Состояние гарлероба для верхней одежды,
шкафов для спецодежды, санузлов, душевых
комнат, санитарных комнат, комнат
персонала. На:rичие специально выделенного
вреN4ени и помещения для приёма пищи и его

состояние, Апте.Iка и ее комплектность.

раз в неделю Территор иальньтй

управляюrций,
повар -

периодшческий
контроль

8 Проверка поступаюIцего сырья по количеству
и качеству, наличие необходимых
сопроводительных документов.

При поступлении
новых партий сырья

Территор,иальный

управляюiций,
повар

9 Соблюдение условий хранения и товарного
соседства, сроков годности пищевых
пl]одуктов.

Ежедневно Территориальный
управляющий,

повар

1

0

Наличие личных медицинских книжек с

отметками обязательного медицинского
осмотра, график прохождения обязательного
медицинского осмотра сотрудников
организации.

Постоянно Территориальный

управляющий

1

1

Контроль заступающего на смен)/ персонала,
Осмотр на наличие гнойничковых
заболеваний. Опрос на наличие
инфекционных заболеваний у работников и
членов их семей.
Проверка внешнего вида работника, наличия
.tистой санитарной одежды, соблюдения
пDавил ли.lной гигиены.

Ежедневно, с

регистрацией в
<гигиенический
}курнал)
(сотрулники)

Территориальный

управляющий -

периодический
контроль,

1

2
Проведение профилактической дератизации
дезинсекции, Контроль за ее проведением,

Проведение
дератизации и
дезинсекции -
минимум 1 раз в
квартал (три
месяца); контроль за
наличием грызунов
и насекомых на
объектах -
постоянно.Пр"
сильной
заселенности
объекта грызунами и
насекомьIN4и -

Щиректор
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проведение
дополнительной
дератизации и

дезинсекции.
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лъ

пl
п

наименование
объекта

производствен
ЕОГО КОНТРОЛЯ

объект
исследовани

я и (или)
исследуемый

материал

Определяемые показатели Периодичность
производственного

контроля
(ответственный за

провеление)

Нормдтивная,
нормативно-

техническая и

методическая

документаци,

реглаиентиру
ющая

проЕедение
исследований,
испытаний и

т.п.

1 1 4 5 6,

1 Входной
контроль

показателей

качества и

безопасности

посryпающег
о сырья и

пищевой
продукции

Сырье и
пищевая
продукция

- соответствие видов и
наи]чIеFIований посryпившей
продукции NIаркировке на

упаковке и товарно-
сопроводительной
документации;
- соответствие
принадлежности продукции
к партии, указанной в

сопроводительной
докуN{ентации;
- сооl,ветствие упаковки и

маркировки товара
требованиям действующего
законодательства и
нормативов (объем
информации, нulllичие текста
на русском языке и т.д.);

-Лабораторный контроль
поступающего сырья

Осуществляется
при подозрении
на несоответствие

качества сырья

заявленному в

сопроводительной

документации.

технл_ческие

регламенты
на
соотв этствую
щие виды
прод}кции,
ФЗ от
02.01 .2000г,
ЛЪ 29 (о
качестве и

безопасности
пищезых
прод} ктов),
сАнпин

2.з12.1.4282-
26
гост р
5\01L-200з
СанГfuН
2.З.2.1078-01;

единLIе

санитарно-

эпидсмиолог
ические

требсвания к
товарам,

подлежащим

санитарно-

эпидемиолог
ическ-оN,lу

надзсру
(контролю)

Программа лабораторно-инструментальных исследований, выполняемых па базе

аккредитованной лаборатории в рамках производственного контроля

-1,2-



2 Контроль на
этапе
технологичес
ких
процессов

Процессы
приготовлен
ИЯ,

готовая

продукция

Лабораторный и

инструментальный контроль :

- на этапах технологического
процесса
Готовой продукции:
- органолептические
показатели;

- микробиологические
показатели.

Ежедневно

Ежедневно,
каждый вид
блюда каждой
приготовленной
партии с

занесением записи
в Бракерахtный
жypHaJI

Не реже 1 раза
год .

сАнпин
2.з12.4.42в2-
Zo
\,ТР 2.з.0219-
22 <<Гпгиена

питания.
Рекомендаци
ипо
осуществлен
ию
произаодстве
нного
контIюля за
соотвэтствие
м
изготl)вленно

й продукции
стандартам,
техническим

РеГЛа\4еНТаIчI
и
техническим

условиям,)

сАнпин
2.з12.4.4282-
26 единые
саниlарно-
эпидемиолог
иЧесIl.Ие
требсвания к
товагаN,I,
подле}кащим
санитарно-
эпидемиолог
ичес[:ому
НаДЗСlРУ

(контролю)

СанГиН
1.2.з685-21

a
J Санитарно-

эпидеN{иологи

ческий реяfii\4

Санитарная
обработка
поtчtещений,

оборулован
ия,

инвентаря

смывы с объектов

производственного
оборулования, инвентаря,

резервуаров, тары, рук и

спецодежды персонzLла на

Бгкп

Не реже одного

раза в год (от 5-10
сплывов)

сАнпин
2.зl2 4.4282-
26
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Перечень объек,гов производственного контроля

1. Произволственные помещения организации;
2. Технологическое оборулование;
З. Сырье, полуфабрикаты;
4. Готовая продукция;
5, ТехнологиаIеские процессы;
6. Рабочие места;
7 , Персонал сто.lтовой (оченка лиT ной гигиены персонала).

перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по

вопросам, связанным с осуществлением производственного Контроля:

1. Гигиенический журнал (сотрулники) согласно приложению 1 к СанПиН 2.з12.4.4282-26.

2. Пtурнал учета температурного ре)IIиN,Iа холодильного оборудования приложение 2 СанПиН

2.312.4,4282-26.
з. Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях приложение 3 Санпин
2.з12.4.4282-26,
4. Журнал бракеража готовой пищевой продукции приложение 4 СанПин 2.зl2.4.4282-26

5. дкты отбора проб и протоколы лабораторных исследований аккредитованных лабrlраторий

(папка производственного контроля).
]. Копии договоров ( лератизачия и дезинсекция) проведение IиедицинскогО осмотра,

проведение лабор, исслед.,)
8. Сопроводителъная документация на пищевое сырье,
9. График генеральных уборок

Приложение NЬ 1
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IIеречень должностных лицl на которых возложены функции по
осуществлению производственного контроля

ооо <<Союз-К>>

1.Ответственным лицом за организацию производственного контроля
является руководитель-директор ООО <<Союз-К>> Киселев Д.Г.

2.Ответственным лицом за выполнение программы производственного
контроля является управляющий по питанию ООО <<Союз-К>>

Коннова Е.А

Приложение NЪ 2

Перечень возможных аварийных ситуацийl связанных с остановкоЙ

производства.
1. Отсутствие воды.

2. Отключение электроэнергии.
, 3. Нарушение работы системы канализации.

4. Отключение (выход из строя) холодильного и технологического
оборулования.

бr:JЁjý
хъ)
к" )ЁЕ

ф

тg(кre

\1к
чт

- 15 -



5. И другие.

Приложение Nb 3

Перечень работников, подлежащих медосмотрам

JYq должность кол-во человек
1 Управляющий по питанию
2 Зав. производством
3 Повар
4 Кухонный работник
5 Грузчик
6 Буфетчик

- 1б -
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