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ТИПОВАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОГО

основанного 
"" "п"fi"lН9ffiьП, за соблюдением

санитарно-эпидемиологических требований и проведением
санитарно-противоэпидемических (профилактических)

мероприятий при оказании услуг при организации питания
детей в МБОУ СОШ NЬ 1
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Наименование юридического лица:

Ф. И. О. руководителя, телефон:

Юридический адрес:

Фактический адрес:

Количество работников :

Количество обучающихся :

Свидетельство о государственной
регистрации

огрн
инн
Лицензия на осуществление
образовательной деятельности

Муницип€Lльное бюджетное
общеобразовательное
учреждение средняя
общеобразовательная школа Jф 1 имени
Чернявского Якова Михайловича
станицы Крыловской МО Крыловский
район

Вихляй Марина Васильевна, 8(861-
бl)з0-6-27

352080, Краснодарский край,
Крыловский район, станица Крыловская,
ул. Первомайская, дом 86.

З52080, Краснодарский край,
Крыловский район, станица Крыловская,
ул. Первомайская, дом 86.

59 человека

55З человек

Jt 0збз7 от 29
2016г

апреля

1022з04103854

2338008490

]'',l104428
о13
т 2012

июля
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Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями
Федерального закона от З0.0З.1999 г. Ns 52
<О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения>, ТР ТС 02ll20||
(О безопасности пищевой продукции),
СП 1.1.1058-01 <Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
противоэпидемических (профилактических) мероприятий>>, СанПиН 2.З12.4.З590-
20 <Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного
питания населения>, СП 2.4.З648-20 кСанитарно-эпидемиологические требования
к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и
Молодежи>, ГОСТ Р 51705.1-2001 <Управление качеством пищевых продуктов на
основе принципов ХАССП>.

Программа устанавливает основные требования к системе управления
качеством и безопасностью пищевых продуктов на основе принципов ХАССП,
организацию и осуществление производственного контроля за соблюдением
санитарно-эпидемиологических требований и проведением санитарно-
противоэпидемических (профилактических) мероприятий в процессе приема,
хранения, фасовки, упаковки, транспортировки, изготовления, ре€Lпизации и
утилизации пищевоЙ продукции, отвечающих требованиям Технических
регламентов Таможенного союза, а также определяет объем, сроки, методы,
схемы, кратность, точки отбора, основные факторы риска, систему учета данных
лабораторных исследов аний.

Использование принципов ХАССП заключается в разработке, внедрении и
поддержании следующих процедур для обеспечения безопасности пищевой
продукции в процессе ее производства (изготовления) (статья 10 ТР ТС
021l20llr):

Принцип 1. Выбор необходимых для обеспечения безопасности пищевой
продукции технологических процессов производства (изготовления) пищевой
продукции.

Принцип 2. Выбор последовательности и поточности технологических
операций производства (изготовления) пищевой продукции с целью исключения
загрязнения продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции.

Принцип 3. Определение контролируемых этапов технологических
операций и пищевой продукции на этапах ее производства (изготовления) в
программах производственного контроля.

Принцип 4. Проведение контроля за продовольственным (пищевым)
сырьем, технологическими средствами, упаковочными материаJIами, изделиями,
используемыми при производстве (изготовлении) пищевой продукции, а также за
пищевой продукцией средствами, обеспечивающими необходимые
достоверность и полноту контроля.

Принцип 5. Проведение контроля за функционированием технологического
оборулования в порядке, обеспечивающем производство (изготовление) пищевой
продукции, соответствующей требованиям технических регламентов
Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции.
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принцип б. обеспечение документирования информации о контролируемых
этапах технологических операций и результатов контроля пищевой продукции.

принцип 7. Соблюдение условий хранения и перевозки
(транспортирования) пищевой продукции.

принцип 8. Содержание производственных помещений, технологического
оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства
(изготовления) пищевой продукции, в состоянии, искJIючающем загрязнение
пищевой продукции.

Принцип 9. Выбор способов и обеспечение соблюдения работниками
правил личной гигиены в целях обеспечения безопасности пищевой продукции.

принцип 10. Выбор обеспечивающих безопасность пищевой продукции
способов, установление периодичности и проведение уборки, мойки,
дезинфекЦИИ, дезинсекции и дератизации производственных помещений,
технологического оборудования и инвентаря, используемых в процессе
производства (изготовления) пищевой продукции.

ПринциП 11. Ведение и хранение документации на бумажных и (или)
электронных носителях, подтверждающей соответствие произведенной пищевой
продукции требованиям, установленным настоящим техническим регламентом и
(или) техническими регламентами Таможенного союза на отдельные виды
пищевой продукции.

Принцип 12. Прослеживаемость пищевой продукции.

Принципы хАСсП реализуются в разделах программы
производственного контроля в соответствии с санитарными правилами
сП 1.1.1058-01:

l. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик
контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой
деятельностью.

2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены
функции по осуществлению производственного контроля.

3. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных
факторов, а также объектов производственного контроля, порядок мониторинга
контрольных критических точек, в отношении которых необходима организация
лабораторных исследований и испытаний.

4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам,
профессиона-пьной гигиенической подготовке и аттестации.

5. Перечень осуществляемых юридическим лицом работ и услуц
выпускаемоЙ продукции, а также видов деятельности, представляющих
потенци€tльную опасность для человека и подлежащих санитарно-
эпидемиоJIогической оценке, сертификации, лицензированию.

6. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для
человека и окружающей среды продукции и технологии ее производства,
критериев безопасности и разработка методов контроля, в том числе при
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хранениИ, трансПортировке, реализациИ И утилизациИ продукции, а также
безопасности процесса выполнения работ, оказания услуп

7. Перечень форм учета И отчетности, установленной действующим
законодательством по вопросам, связанным с осуществлением
производственного контроля.

8. Перечень возможных аварийных сиryаций, при возникновении которых
осуществляется информирование населения, органов местного самоуправления,
органов Роспотребнадзора.

9. Щругие мероприятия9 проведение которых необходимо для осуществления
эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических
нормативов, выполнением
(профилактических) мероприятий.

санитарно-противоэпидемиче ских
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1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик
контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой

деятельностью

. Федера-гtьный закон от 30.03.1999 J\b 52-ФЗ кО санитарно-
эпидемиологическом благополучии населения)) - статья 32. Производственный
контроль;

,Федера-гlьный закон от 02.01.2000 J\Ъ 29-ФЗ <<О качестве и безопасности
пищевых продуктов) - статья 22. Требования к организации и проведению
производственного контроля за качеством и безопасностью пищевых продуктов,
матери€tлов и изделий;

.ТР ТС 021,120||. Технический регламент Таможенного союза (О
безопасности пищевой продукции) - статья 10. Обеспечение безопасности
пищевой продукции в процессе ее производства (изготовления), хранения,
перевозки (транспортирования), ре€tлизации ;

.СанПиН 2.З12.4.З590-20 <Санитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания населения) - пункт 2.1.;

. СП 2.4.З648-20 <<Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи)

.СанПиН 1.2.3685-2I <<Гигиенические нормативы и требования к
обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды
обитания>>;

.СП 1.1.1058-01. 1.t. кОрганизация и проведение производственного
контроJIя за соблюдением Санитарных правил и выполнением санитарно-
противоэпидемических (профилактических) мероприятиЬ> ;

.ГОСТ Р 56671-20|5 <<Рекомендации по разработке и внедрению процедур,
основанных на принципах ХАССП>;

.ГОСТ Р ИСО 22000-2019. <Системы менеджмента безопасности пищевой
продукции. Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой
продукции);

.ГОСТ Р 51705.1-2001 <<Управление качеством пищевых продуктов на
основе принципов ХАССП>.

Прtuлосtсенuя к Разdелу JVg 1:
Пршtоэtсенuе JФ I кПеречень oc+oчHbtx норл4аmuвньtх правовых акmов в

сфере обеспеченuя пumанuя dеmей в образоваmельных орzанuзацuях)
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2. Перечень должностных лиц (работников)l На которых возложены
функции по осуществлению производственного контроля

Пршлоеrcенuя к Разdелу ЛЬ 2:
Прuлоэtсенuе М 2 кПрuказ о назначенuu ЛЦц, оmвеmсmвенньlх за

о суlц е с m вл eHlt е пр о uз в о d с mв енн о z о к он mр о ля ))

Прuлоэtсенllе М 3 к!олэtсносmная uнсmрукцuя оmвеmсmвенноZо за
орzанuзацuю пumанuя)

лlь

п/п
Фамилия, имя, отчество занимаемая

должность
Приказ о назначении

l Вихляй Марина Васильевна !иректор Ns 1З3l10 от 19.08.202l
) Шкуринский Сергей Петрович Завхоз Jф l3зll0 от 19.08.202l

з тимошенко Любовь Васильевна Зам. директора по ВР }lb l3зl10 от 19.08.202l

4 москаленко Татьяна Ивановна ответственный по питанию Jф 133/10 от 19.08.2021



8

3. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных
факторов, а также объектов производственного контроля, представляющих
потенциальную опасность для человека и среды его обитания (контрольных

критических точек), в отношении которых необходима организация
лабораторных исследований и испытаний, с указанием точек, в которых
осуществляется отбор проб (проволятся лабораторные исследования и
испытания), и периодичности отбора проб (проведения лабораторных

исследований и испытаний)

о б яз аm ел ь н bt е "u ер о пр uяm uя
МР 2.З.6.02ЗЗ-2l. 2.З.6. <Методические рекомендации к организации

общественного питания населения. Методические рекомендации)), приложение
]ф б кРекомендуемая номенкJIатур&, объем и периодичность проведения
лабораторных и инструментаJIьных исследований в организациях питания
образовательных учреждений> :

Вид исследований
Объект исследования

(обследования)
Количество,

не менее
Кратность, не реже

Микробиологические
исследования проб готовых
блюд на соответствие
требованиям санитарного
законодательства

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

2-3 блюда
исследуемого
приема пищи

1 раз в кварт€Iл

Калорийность, выход
блюд и соответствие
химического состава блюд

рецептуре

Суточный рацион
питания

1 1 раз в год

Контроль проводимой
витаминизации блюд

Третьи блюда 1 блюдо 2 раза в год

Микробиологические
исследования смывов на
нiшичие санитарно-
показательной микрофлоры
(Бгкп)

объекты
производственного
окружения, руки
спецодежда персонала

и

10 смывов l раз в год

Микробиологические
исследования смывов на
нi}личие возбудителей
иерсиниозов

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

5-10 смывов 1 раз в год

Исследования смывов на
ншIичие яиц гельминтов

Оборудование,
инвентарь, тара, руки,
споцодежда персонала,
сырые пищевые продукты
(рыба, мясо, зелень)

10 смывов 1 раз в год
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вид исследований Объект исследования
(обследования)

Количество,
не менее Кратность, не реже

Исследования питьевой
воды на соответствие
требованиям санитарных
норм, правил и
гигиенических нормативов
по химическим и
микробиологическим
IIоказателям

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

2 пробы по химическим
показателям-lразв
ГоД,
микробиологическим
показателям - 2 раза
в год

Исследование параметров
микроклимата
производственных
помещений

рабочее место 2 2 раза в год (в
холодный и теплый
периоды)

Исследование
искусственной
освещенности
производственных
помещениях

уровня 2 1развгодв
темное время суток

Исследование уровня
шрrа в производственных
помещениях

рабочее место 2 l раз в год, а также
после реконструкции
систем вентиляции;
ремонта
оборудования,
являющегося
источником шума

В ходе производственного контроля
эпидемиологических требований и
противоэпидемических (профилактических)
методики эксп ресс-анал иза :

за соблюдением санитарно-
гIроведением санитарно-
мероприятий применяются

Вид исследований
объект

исследования
(обследования)

Количество, не
менее

Кратность,
не реже

контроль показателей качества поступающих пищевых продуктов

Определение свежести
доброкачественности мяса

и Мясо

1 проба каждого
вида пищевого

продукта

Каждая
поступающzUI

партия
пищевых
продуктов

Определение свежести
доброкачественности рыбы

Рыба

Определение свежести
доброкачественности молока

и Молоко

Определение нитратов в растительных Овощи и

в

рабочее место
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Вид исследований
Объект

исследования
(обследования)

Количество, не
менее

Кратность,
не реже

пищевых продуктах фрукты, зелень

Контроль показателей качества готовых блюд

Качество термической обработки
мясных и рыбных изделий

Мясные и

рыбные изделия
Каждый вид блюд Каждый

прием пищи

Определение массы порции готового
блюда

Готовая пища каждый вид блюд Каждый
прием пищи

Определение температуры
блюд

готовых готовая пища Каждый вид блюд Каждый
прием пищи

Контроль правильности обработки рук работников пищевых предприятий

Контроль правильности обработки рук
персонаJIа определение остаточного
хлора Еа поверхности рук

Руки персонzulа,
находящегося

на смене

Работники, по
инструкции

обрабатывающие
руки

лезинфекционными
средствами

Каждую
смену

Контроль показателей санитарного состояния пищевого объекта

Общая микробная обсемененность объекты
питания 5 проб Каждую

смену

Определение суммарного загрязнения объекты
питания 5 проб Каждую

смену

Качество
приборов

мытья столовой посуды, Столовая
посуда,

приборы
1 0 проб Каждый

прием пищи

определение концентрации растворов
технических щелочных моющих средств

Вода в моечных
ваннах

1 проба Каждый
прием пищи

Определение концентрации растворов
синтетических моющих средств

Вода в моечных
ваннах l проба Каждый

прием пищи

Определение температуры воды в
моечных ваннах

Вода в моечных
ваннах 1 проба

Каждый
прием пищи
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Прuллосtсенuя к Разdелу ЛЬ 3:
Прuложенuе М 4 кПеречень конmрольньlх крumuческlм mочек))

Прuлоэtсенuе М 5 кПеречень хl,tJчlt"lческttх веu4есmв, бuолоZuческuх,

фuзuческuх u uHbtx факmоров, а mакэtсе объекmов проuзвоdсmвенноzо конmроля,

преdсmавляюuluх поmенцuальную опасносmь dля человека u cpedbt еzо обumанuя))

Прuлоэtсенuе М б кПроmокольl лабораmорных uсслеdованuй>

Прuложенuе М 7 кМеmоdьt экспресс-аналtва, прuл4енЯеJvlые Прu

о су ще с m вл е нuu пр оllз в о d с m в е нн о z о ко нmр о л я ))
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4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам,
профессиональной гигиеническоЙ полготовке и аТТеСТации

Прuказ Мuнзdрава Россuu оm 28,01.202 ] Ng 29н кОб уmверэtсdенuu Поряdка

провеdенuя обязаmельньlх преdварumельных u перuоduческuх меduцuнскuх

irrо*роч рабоmнuков, преdусtиоmренньlх часmью чеmверmой сmаmьu 21з

труdовоzо kodekca Россuйской Феdерацuu, перечня л,tеduцuнскtlх

проmuвопоказанuй к осуu4есmвленuю рабоm с BpedHbttиu u (uпu) опасньl]йu

проuзвоdсmвенньlмu факmорал4лl, а mакже рабоmаlw, прu выполненuu коmорых

провоdяmся обжаmельньlе преdварumельньlе u перuоduческuе л,tеduцuнскuе

ос]йоmрьl)) - пп. 23, 25 Прtutоэtсенttя к прuказу:

Лабораторные и
функциональные

исследования

Участие врачей-
специалистов

Периоличность
осмотров

Nь
п/п

наименование
вредных и (или)

опасных
производственных

факторов

Исследование крови на
сифилис
Исследования на
носительство
возбудителей кишечных
инфекчий и
серологическое
обследование на
брюшной 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
мазок из зева и носа на
ншIичие патогенного
стафилококка при
поступлении на работу,
в дальнейшем - по
медицинским и
эпидпоказаниям.

Врач-
оториноларинголог
Врач-
дерматовенеролог
Врач-стоматолог

l раз в гол2з Работы, где имеется
контакт с пищевыми
продуктами в процессе
их производства,
хранения,
транспортировки и

реализации (в

организациях пищевых
и перерабатывающих
отраслей
промышленности,
сельского хозяйства,
пунктах, базах, складах
хранения и реализации,
в транспортных
организациях,
организациях торговли,
общественного
IIитания, на
пищеблоках всех

учреждений и
организачий)

Исследование крови на
сифилис
Мазки на гонорею при
поступлении на работу
Исследования на
носительство

Врач-
оториноларинголог
Врач-
дерматовенеролог
Врач-стоматолог

1 раз в год25 Работы в организациях,
деятельность которых
связана с воспитанием
и обучением детей



Nь
п/п

наименование
вредных и (или)

опасных
производственных

факторов

Периодичность
осмотров

Участие врачей-
специалистов

Лабораторные и

функциональные
исследования

возбулителей кишечных
инфекций и

серологическое
обследование на
брюшной 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
эпидпок{lзаниям.

lз

Прuказ Мuнзdрава РФ оm 29.0б.2000 ]Vs 229
к О профессuонсlльной zuzuенuческой поdzоmовке u аmmесmацuu

dолжносmных лuц u рабоmнuков орzанlвацuй)):
Профессион€Lпьная гигиеническая подготовка проводится при приеме на

работуивдшIьнейшемспериодичностью
1разв2года.

профессиональная гигиеническая подготовка может проводиться:

непосредственно в организациях, деятельность которых связана с

производством, хранением, транспортировкой и реализацией пищевых

продуктов.
дттестация работников организаций общественного питания по результатам

профессион€шьной гигиенической подготовки проводится в центрах гигиены и

эпидемиологии Роспотребнадзора.
дттестация проводится после прохождения профессионutльной

гигиенической подготовки, которой предшествует прохождение медицинских

осмотров и внесение их результатов в личную медицинскую книжку.

Прuлоэtсенuя к Разdелу JYg 4:
ПрtлlоuсенuеМВ<Учеmмеduцuнскuх

аmmесmацuu - с перечнел4 dолжносmей u zрафuколп
осJйоmров u Zuzuенuческоu
))



l4

5. Перечень осуществляемых юридическим лицом, индивидуальным
предпринимателем работ и услуг, выпускаемой продукции) 

^ 
также видов

деятельности, представляющих потенциальную опасность для человека и
подлежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертификации,

лицензированию.

Перечень услуг при организации питания детей:
- организация горячего питания;
- питание детей с ограниченными возможностями здоровья;

ПищеваЯ продукцИя, которая не допУскаетсЯ при организации питания детей
-приложениеJ\Гs б к СанПиН 2.З12.4.З590-20 -пршlоэtсенц,lеМ 9 к ППК

Подтверждение соответствия пищевой продукции предприятий
общественного питанищ предн€lзначенной для ре€Lлизации при ок€вании услуг, а
также процессов ре€Lлизации ук€tзанной пищевой продукции проводится в форме
государственного надзора (контроля) за соблюдением требований к пищевой
продукции - в ходе плановых и внеплановых мероприятий по государственному
надзору - п. 3 ст.21 Р ТС 021l20l 1 кО безопасности пищевоЙ продукции).

Прtuлоlкенuя к Разdелу М 5:
прttложенuе м 9 кперечень пuLцевой проdукцl,t1,1, коmорая не dопускаеmся

прu орzанuзацuu пumанuя dеmей>
ПРuлОЭЮенuе М l0 кРезульmаmы поdmверuсdенuя сооmвеmсmвuя пuu4евой

ПРОdУкЦuu В xode плановых u внелlлановых л4еропрuяmuй по zосуdарсmвенноJчtу
наdзору>
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б. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для
человека и окружающей среды продукции и технологии ее производства,

критериев безопасности и (или) безвредности факторов производственной и
окружающей срелы 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 ре€Lлизуются 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
оборудов ания и инвентаря;

принцип выбора обеспечивающих безопасность цищевой продукции
способов, установление периодичности и проведение уборки, мойки,
дезинфекции, дезинсекции и дератизации производственных помещений,
технологического оборудования и инвентаря, используемых в процессе
производства (изготовления) пищевой продукции,

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

б.1. Контроль качества и безопасности поступающих пищевых
продуктов, продовольственного сырья - блок-схемы 1-23z

а) контроль нс}JIичия 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 докумен тации;
г) контроль соответствия упаковки и маркировки товара требованиям

санитарных правил и технических регламентов;
д)визуальный контроль за отсутствием явных признаков

недоброкачественности продукции.

Вид контроля реализация

Контроль нztJIичия и
правильности оформления
товаросопроводительной
док}ментации (декларации о
соответствии, товарно-
транспортные накJIадные;
ветеринарные
сопроводительные

Проверка подлинности и действительности через внешние

реестры декларации о соответствии реестр
Росаккредитации [t_Ф_s_lДft,а€q_ч.ru/, ветеринарные
сопроводительные документы - ВЕТИС кМеркурий>

h_tФs;//цrе_rqшу;q_trf.rрlрuЬ/о_рg_rаt,о_rц_i?*а9tiа_п_:_сh_еq_kУеtD_о__qu!Е_q_ц!
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документы).

Контроль соответствия
видов и наименований
поступившей продукции
(товара) маркировке на

упаковке и
товаросопроводительной
докрrентации.

Сравнение маркировки и
товаросопроводительной документации
контракта.

данных из
требованиями

Контроль принадлежности
продукции к партии,

указанной в
товаросопроводительной
документации.

Сравнение наименования
товаро сопроводительной докушtентации.

продукции и

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

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

Визуальный контроль за
отсутствием явных признаков
недоброкачественно сти
продукции.

Инструкция по органолептической оценке

доброкачественности поступающих пищевых продуктов.

Пршлоакенtlя кразOелу М б.1.:
Прuложенuе М I1 кСхелlьt конmролuруелtьlх эmапов mехнолоzuческllХ

операцuй u пuulевой проdукцuu на эmапах ее проuзвоdсmва (uзzоmовленuя)D -

разOап bl 1 -23 Блок-схемь, 1-23
Прuложенuе ]W ] 2 кИнсmрукцuя по орZанолепmuческоll оценке

d о бр о кач е с m в енн о сmu по с mупаюuluх пuulе в ых пр о dукmо в >

Прuлоэtсенt]е М 13 <JКурнал BxodHolo конmроля пuu4евых

пр о d о вольсmв енно zo с ырья ))

проdукmов,

б.2. Производственный контроль на этапах технологического процесса

- блок-схемы 24-30z
а) контроль за соответствием технологического процесса действующей

нормативной и технической документации;
б)контроль за соблюдением поточности технологического процесса - блок-

схемы;
в) определение контрольных критических точек И нормируемых

показателей.

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

Контроль за соответствием
технологического процесса действующей
нормативной и технической документации

Контроль заказчика и учредителей при

разработке технических докуlчIентов
(техкарты, ТТК и т.п.)

Контроль за соблюдением поточности
технологического процесса - блок-схемы

Плакаты в производственных помещениях

Определение контрольньIх критических
точек и нормируемых показателей

Предельные значения параметров,
контролируемых в критических контрольньtх
точках - приложение J\Ъ 14

Прtuлосtсенuя к ршdелу М 6.2.:
Прuлоэtсенl.ле кБлок-схелла 24 проuзвоdсmва овоtцньtх u фрукmовьtХ

полуфабрuкаmов в ОЦ (овоtцной цех) пuulеблока>
Прuложенuе кБлок-схема 25-26 проuзвоdсmва л4ясных полуфабрuкаmов в

МРЦ пuulеблока>
Прuложенltе кБлок-схелла 27 проuзвоdсmва холоdньtх блюd в ХЦ))

Прuлоэtсенltе кБлок-схема 28 проuзвоdсmва кулuнарньtх uзdелuй uЗ mесmа В

КЦ))
Прuложенuе кБлок-схелла 29 обрабоmкu яйца на пuщеблоке (оя)>
прuлоuсенuе кБлок-схеl+ца 30 проuзвоdсmва кулuнарньlх uзdелuй в гц

пutцеблока>
Прuложенllе ]Ф 14 кПреdельньле значенuя парамеmров, конmролuруе]иых в

крumuческuх конmр ольных mочках ))

6.3. Контроль качества и безопасности готовой продукции:
а) контроль органолептических покrвателей при каждой приемке

гrродукции, не требующей кулинарной обработки;
б)критерии готовности в технологической документации - температура

внутри готовых изделий, общая температура при хранении и выдаче готовой

пищи;
в)лабораторный контроль готовой продукции по микробиологическим

показателям.

Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

Контроль органолептических показателей
при каждой приемке продукции, не

требующей кулинарной обработки

Инструкuия по органолептической оценке
пищевых продуктов, но требlтощих
кулинарной обработки - бракераж готовой
пищевой продукции с отметкой в

бракеражном журнi}ле.

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

вьцаче готовой пищи



Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

Лабораторный
продукции по
показателя

контроль готовой
микробиологическим

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

18

Прлuлоаtсенuя к разdелу JYs 6.3.:
Прuлоэtсенuе М 15 кИнсmрукцuя по орzанолепmuческой оценке пutцевых

пр о dукmо в, не mре буюu,luх кулuнарной обраб оmкu >

Прuлоэtсенuе М 16 кИнсmрукцuя по оmбору суmочной пробы>

б.4. Контроль за хранением, транспортировкойо реализацией пищевых
продуктов и продовольственного сырья:

а) наличие специчIJIьно предназначенного или специ€Lльно оборудованного
транспортного средства;

б)соблюдение правила товарного соседства при транспортировке пищевых
продуктов;

в) санитарное содержание транспортного средства;
г) наличие личной медицинской книжки у водителя (экспедитора) с

отметками о своевременном прохождении медицинских осмотров;
д)соблюдение условий транспортировки (температура, влажность) для

каждого вида пищевых продуктов, для скоропортящихся продуктов - н€Lличие
охлаждаемого или изотермического транспорта.

е) контроль за соблюдением сроков и условий хранения продуктов
(температурный режим в складских помещениях);

ж) оценка загруженности складских помещений, объем работающего
холодильного оборудования количеству принимаемых скоропортящихся, 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 реttлизации пищи.

Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

Наличие специально предназначонного или
специt}льно оборулованного транспортного
средства.

Проверка условий содержаЕия и
эксплуатации специального транспорта -
Прuлоэюенuе JW 17 <Инсmрукцшп по прuему
пutцевой проdукцuu на пuulеблок>,
Прuлоэюенuе Ns <Инсmрукцuя по

фоmофuксацuu меропрuяmuй
проuзвоdсmвенноzо конmроля u разлrеlценuu
в zрупповол4 чаmе образоваmельной
орZанuзацuuD.

Соблюдение правила товарного соседства при
транспортировке пищевых продуктов.

Проверка соблюдения правил товарного
соседства при приемке пищевых продуктов
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Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

- Прuлоuсенuе Ng 17 кИнсmрукцuя по прuему
пuulевой проdукцuu на пutцеблок>,
Прuлоасенuе М 19 кИнсmрукцuя по
фоmофuксацuu лtеропрuяmuй
проuзвоdсmвенноzо конmроля u размеu,|енuuв zрупповом чаmе образоваmельной
ор?анuзацuuD.

Санитарное содержание транспортного
средства.

Обследование условий содержания
транспортного средства - Прuлоэюенuе Nр ]7
<Инсmрукцuя по прuему пuulевой проdукцuu
на пutцеблок>, Прuлоэtсенuе ]Ф ]9
кИнсmрукцuя по фоmофuксацuu
меропрuяmuй проuзвоdсmвенноzо конmроля u
размеu,|енuu в zрупповом чаmе
о бр аз о в аm ельн ой ор 2 анuз ацuu D.

Наличие личной медицинской книжки у
водителя (экспедитора) с отметками о
своевременном прохождении медицинских
осмотров.

Проверка личных медицинских книжек, в
том числе через Реестр ЛМК
https://lmk.cgon.ru/ и (или) приложения на
смартфоне ЛМКонтроль

Соблюдение условий транспортировки
(температура, влажность) для каждого вида
пищевых продуктов, для скоропортящихся
продуктов наJIичие охлаждаемого или
изотермического транспорта.

Прuлоэtсенuе Ng 17 <Инсmрукцuя по прuе]|4у
пutцевой проdукцuu на пutцеблок>,
Прuлоэюенuе Ns 19 кИнсmрукцuя по
фоmофuксацuu меропрuяmuй
проuзвоdсmвенноzо конmроля u размеtценuuв 2рупповом чаmе образоваmельной
орZанuзацuuD,

Контроль за соблюдением сроков и условий
хранения продуктов (температурный режим в
складских помещениях).

Мониторинг температурного режима с
фиксацией в специальном журнале
Прuлоэюенuе Ns 17 кИнсmрукцltя по прuему
пutцевой проdукцuu на пutцеблок>,
Прuлосtсенuе Ns 19 кИнсmрукцuя по
фоmофuксацuu меропрuяmuй
проuзвоdсmвенноzо конmроля u размеu|енuu
в ?рупповол4 чаmе образоваmельной
ор2анuзацuuD.

Оценка загруженности складских помещений,
объем работающего холодильного оборудования
количеству принимаемых скоропортящихся,
особо скоропортящихся и замороженных
продуктов.

Паспорт складских помещений и учет
поступающего пищевого сырья

Прtulоэtсенuя к рвdелу ЛЬ 6.4.:
Прuлоuсенuе М ]7 <Инсmрукцuя по прuему пuu4евой

пuлцеблок>
Прuлоэtсенuе М I8 <Паспорm склаdск1,1х пол4еu4енuй))
Прuлоэtсенuе М 19 кИнсmрукцuя по фоmофuксацuu

проdукцuu на

л4еропрuяmuй
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прошвоdсmвенноzо конmроля u разл4еlценull в zрупповом чаmе образоваmельной
орzанuзацuuD

б.5. Контроль за санитарно-техническим состоянием помещений и
оборулования:

а)санитарно-техническое состояние помещений и оборудования, н€шичие
его в достаточном количестве, правильность расстановки;

б)контроль за соответствием объема и ассортимента вырабатываемой и
реuLлизуемой продукции расстановке технологического оборудования по ходу
технологического процесса;

в)контроль санитарно-технического состояния систем водоснабжения и
канчLпизации;

г) техническое состояние технологического, холодильного и торгово-
технологического оборудов ания;

д) наличие условиЙ для собЛюдениЯ правиЛ личноЙ гигиенЫ (Душевые,
санузлы, раковины в цехах, мыло, полотенца и т.п.).

Минимальный перечень оборулования производственных помещений
столовоЙ образовательных учреждений - таблица б.18 СанПиН |.2.3685-2|
<<Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и
(или) безвредности для человека факторов среды обитания>>.

Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

Санитарно-техническое состояние
помещений и оборудования, наJIичие его в
достаточном количестве, правильность
расстановки

Контрольиприведениевсоответствие
требованиям нормативных правовых актов

Контроль за соответствием объема и
ассортимента вырабатываемой и реализуемой
продукции расстановке технологического
оборудования по ходу технологического
процесса

Контроль за оснащением пищеблока и
соответствием его количеству питающихся и
мощности столовой

Контроль
состояния
канализации

санитарно-технического
водоснабжения исистем

Контрольиприведениевсоответствие
требованиям нормативных правовых актов

Техническое состояние технологического,
холодильного и торгово-технологического
оборулования

Контрольиприведениевсоответствие
требованиям нормативных правовых актов

Наличие условий для соблюдения правил
личной гигиены (душевые, санузлы,
раковины в цехах, мыло, полотенца и т.п.)

Контроль и приведение в соответствие
требованиям нормативных правовых актов

6.6. Контроль за санитарным содержанием помещений и оборудования:
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а) контроль за санитарным содержанием пищеблока: проиЗводственных,
складских и подсобных помещений, оборудования, инвентаря;

б)контроль за соблюдением санитарно-противоэпидемическоГо РежиМа на

производстве: режима мытья и дезинфекции (санитарная обработка) помещений,

оборулования, инвентаря, условиями хранения и использования моющих И

дезинфекционных средств;
в)лабораторные исследования смывов с оборудования, инвентаря, ПОСУДЫ

(кухонной и столовой), а также смывов с рук и спецодежды для объективной

оценки санитарного содержания и эффективности проводимой дезинфекции - не

режеlразав2месяца;
г) инструментzLIIьный контроль температуры воды В моечных Ваннах;

д) проверка обеспеченности уборочным инвентарем, моющими и

дезинфицирующими средствами и условий их хранения, нIIJIичия ЗаПаСа

дезинфицирующих средств, наличия разделения уборочного инвентаря по

назначению и его маркировка, правильность учета дезинфекционных работ в

профилактических целях на объекте;
е) контроль за их эксплуатацией рециркулятора

Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

Контроль за санитарным содержанием
пищеблока: производственных, складских и

подсобных помещений, оборулования, инвентаря

Использование средств экспресс-
диагностики качества уборки и
дезинфекции Прuлоэtсенuе Ns 7

KMemodbt экспресс-ансl]l1lза,
прuл4еняемые прu осуlцесmвленuu
пр о uз воd с mв е н н о z о ко нmр оля ))

Инсmрукцuu по мыmью u

dезuнфекцuu (санumарной обрабоmке)
помеtценuй, оборуdованuя, uнвенmаря,

условuямu храненuя u uспользованllя
лrоюu,|uх u dезuнфекцuонньlх среdсmв -
прuл o}lce нuя NsNp 2 3 - 2 5

Контроль за соблюдением санитарно-
противоэпидемического режима на производстве:

режима мытья и дезинфекции (санитарная

обработка) помещений, оборудования, инвентаря,

условиями хранения и использования моющих и

дезинфекционных средств

Лабораторные исследования смывов с

оборудования, инвентаря, посуды (кухонной и

столовой), а также смывов с рук и спецодежды для
объекгивной оценки санитарного содержания и

эффективности проводимой дезинфекции - не реже
1 раза в год (МР 2.З.6.02ЗЗ-21)

Щоговор с аккредитованной
микробиологической лабораторией

Инстрlментальный контроль темперtIтуры воды в

моечных ваннах
Термометром для измерения

темпер;lтуры воды - Прuлоэtсенuе NsNs

2], 22 Инсmрукцuu по мыmью сmоловой

u кусонной посуdьt, uнвенmаря,
Прuлоэtсенuе Ns 7 <Меmоdы экспресс-
аналllза, прuJчtеняемьlе прu

осуu!есmвленuu проuзвоdсmвенно?о
конmроля>



Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

Проверка обеспеченности уборочным
инвентарем, моющими и дезинфичирующими
средствами и условий их хранения, наJIичия запаса

дезинфицирующих средств, наJIичия разделения
уборочного инвентаря по назначению и его

маркировкq правильность учета дезинфекционных
работ в профилактических целях на объекг

Инсmрукцl,tu по dезuнфекцuu u уборке
проuзвоdсmвенных помеu,lенuй, Журнал

уч е m а d е зuн ф uцuруюu,luх ср еd с mв
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Прuлtоэкенuя к ршOелу l\rs 6.б.:
Пршtоженuе М 20 <,Щоzовор с аккреdumованной л4uкробuолоzuческоЙ

лабораmорuеЙ>;
Прuложенuе М 21 <Инсmрукцuя по обрабоmке кухонноЙ посуdьl u

uнвенmаря))
Прuлоасенuе М 22 кИнсmрукцuя по обрабоmке сmоловой посуdыD
Прuложенuе ]Ф 23 кИнсmрукцuu по dезuнфекцuu u уборке

пр о uз в о d с m в е н н blx п ол4 еlц енuй ))

Прuложенuе М 24 кЯtурнал учеmа dезuнфuцuруюlцuх среdсmв))

б.7. Контроль за состоянием производственной среды: проведение

лабораторных и инструментаJIьных исследований и измерений вредных и

опасных производственных факторов на рабочих местах с установленными
санитарными правилами :

а) за содержанием вредных веществ в воздухе рабочей зоны;
б) за микроклиматом производственных помещений;
в) за производственным шумом и вибрацией.

Прuллолtсенuя к разdелу J\rs 6.7.:
Прuлоэlсенuе М 25 кПроmокольt лабораmорных u uнсmру]ИенmальньlХ

uсслеdованuй u uзJйеренuй вреdных lt опасньlх проuзвоdсmвенньlх факmоров на

рабочuх месmах)).

6.8. Контроль личной гигиены и обучения персонала:
а) контроль за наличием у персонала личных медицинских книжек;

Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

Проведение лабораторных и инструментаJIьных
исследований и измерений вредных и опасных
tIроизводственньIх факгоров на рабочих местах с

установленными санитарными правилами :

- за содержанием вредных веществ в воздухе

рабочей зоны;

- за микрокJIиматом производственных
помещений;

- за производственным шуJчIом и вибрацией.

Учредителем на основе

центрilлизованного заказа услуг по
лабораторному и инструментальному
исследованию параметров
производственной среды
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б)контроль за своевременным прохождением предварительных, при
поступлении) и периодических медицинских обследований, проведением
гигиенического обучения персонала;

в)контроль за наличием достаточного количества чистой санитарной и
(или) специа-пьной одежды, средств для мытья и дезинфекции рук, аптечки
первой помощи;

г) ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции
общественного питания и работников, непосредственно контактирующих с
пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на н€шичие
гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков
инфекционных заболеваний.

СанПuН 2.3/2.4.3590-20 <Санumарно-эпudепtuолоzuческuе mребованuя к
орzанuзацuu обu4есmвенноzо пumанuя населенuя)) - пункm 2.22.:

Ежедневно проводится осмотр работников, занятых изготовлением
продукции общественного питания и работников, непосредственно
контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственныМ

Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

Контроль за наличием у персонilла личных
медицинских книжек

Проверка личных медицинских книжек, в
том числе через Реестр ЛМК
htфs://1mk.cgon.ru/ и (или) приложение на
смартфоне ЛМКонтроль

Контроль за своевременным прохождением
предварительных, при поступлении, и
периодических медицинских обследований,
проведением гигиенического обучения
персонала

Учет прохождения медицинских смотров
на бумажном и/или электронном носителях.

План (график) приложение Ns 8 к
программе производственного контроля.

Контроль за наJIичием достаточного
количества чистой санитарной и (или)
специальной одежды, средств для мытья и
дезинфекции рук

Учет специальной одежды и средств для
мытья и дезинфекции рук - форма ]ф МБ-7
кВедомость учета вылачи спецодежды,
спецобуви и предохрilнительньIх
приспособлений> (утв. Постановлением
Госкомстата РФ от З0.10.1997 JФ 71а).

Ежедневный осмотр работников на наличие
гнойничковьтх заболеваний кожи рук и
открытьIх поверхностей тела, признаков
инфекционньrх заболеваний. Термометрия

Регистрация ежедневньIх осмотров в
гигиеническом жryрнале
п. 2.22. СанПиН 2.з 12.4.3590-20

Обучение персонала flополнumельные лrеропраяmuя:
тестирование, он-лайн-инструктаж и
консультации, плакаты и инструкции в цехах.

Прuлоэюенuе М 28 <Пособuе по пuu4евой

безопасносmu в обu4есmвенном пumанull)),
Роспоmребнаdзор, 202 l
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СЫРЬеМ, На НаЛИЧИе ГНОЙНИЧКОВЫХ Заболеваний кожи рук и открытых
поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний.

Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал на бумажном
носителе.

Прuлолtсенuя к разdелу ЛЬ 6.8.:
Прuлоэtсенlле ]Ф 2 б к Гuzuенuческuй uсурнал )).

прuлоэtсенuе ]w 27 кпособuе по пuulевой безопасносmu в обulесmвенноJй
пumанulll>, Роспоmребнаdзор, 202 ]

Прuлоэtсенuе ]W 28 кВеdолlосmь учеmа вьtdачu спецоdеuсdьt, спецобувu
u преdохранumельных прuспособл енuй >
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7. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим
законодательством по вопросам, связанным с осуществлением

производственного контроля.

Перечень обязательных журналов для учета мероприятий
производствен ного контроля :

1. Гигиенический журнал -п.2.22. СанПиН 2.З12.4.З590-20
2. Журнал учета температурного режима холодильного оборулования - п.

8.6.4. СанПиН 2.з 12.4.з590-20
3. Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях - Прил.

J\Ъ3 СанПиН 2.З l 2.4.3 5 90-20
4. Журнал бракеража готовой пищевой продукции п. 7 .l.З. СанПиН

2.з12.4.з590-20
5. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции _ Прил. Ns5

СанПиН 2.3 12.4.з 590-20

ЖypнальlПpoиЗBoДсTBеНHoгoкoнTpoЛяЩ'BцеЛяx
реализации принципов ХАССП (статья 10 ТР ТС 02|/2011):

1.. Журнал учета расходования дезинфицирующих средств.
2. Журнал учета проведения генер€шьных уборок.
3. Журнал контроля санитарного состояния помещений.
4. Хtурнал учета времени работы бактерицидных ламп.
5. Журнал учета отбора суточных проб.

Фотофиксация мероприятий производственного контроля с

последующим размещением на сайте и в группах в мессенджерах -
Прuлоuсенuе М ] 9 кИнсmрукцuя по фоmофuксацuu меропрuяmuй
проuзвоdсmвенноzо конmроля u разл4еlценuu в zрупповом чаmе образоваmельной

ор2анlвацuu):
- документы, подтверждающие качество и безопасность поступаЮщих

пищевых продуктов (лекларации о соответствии, ветеринарно-

сопроводительные документы) ;

- общий вид готовой пищи;

- результаты определения массы готовых блюд;

- результаты определения температуры готовых блюд налинии РаЗДаЧИ;

- результаты определения температуры в воде моечных ванн;

- общий вид производственных помещений после уборки по окончании

работ;

Отчетность по выполнению мероприятиЙ производственного коНТРОЛЯ,

основанного на принципах ХАССП:
отчет о внутренней проверке эффективности выполнения обеспечения

безопасности пищевой продукции с учетом внедрения принциПов ХАССП - П.
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4.9.2. ГОСТ Р 5l705.1-2001 <Системы качества. Управление качеством пищевых
продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования>

Прultоэкенuя кразdелу М 7:
Прuлоэtсенuе JФ 27 кГuzuенuческuй журнал>
Прuложенuе М 29 кЯtурнал учеmа mел4пераmурноzо режltJvlа холоduльноzо

оборуdован1,1я))
Прuлоэtсенuе М 30 кХ{урнал учеmа mемпераmуры u влаэtсносmu в склаdскuх

по]иеlценuях))
Прuложенuе Ns 3I <Я{урнал бракеража zоmовой пuulевой проdукцuш)
ПРuложенtlе М 32 кЯ{урнал бракеража скоропорmяtцейся пutцевой

проdукцuu>
Прuложенuе ]W I9 кИнсmрукцuя по фоmофuксацuu меропрuяmuй

прОuзвоdсmвенноzо конmроля u разл4еlцен1.1лl в zрупповол4 чаmе образоваmельной
орzанuзацuu)

Прuлоэtсенuе N9 33 кОmчеm о внуmренней проверке эффекmuвносmlt
ВьlПОлненuя обеспеченuя безопасносmLt пutцевоЙ проdукцuu с учеmом внеdренltя
прuнцuпов ХАССП>

Прuлоэtсенuе ]W 34 <Нtурнал конmроля mе]ипераmурьl в кузове
mранспорmно^о среdсmва прu прuед4е пutцевой проdукцuu на пuulеблок>

Прtlлоэtсенuе М 35 <Я{урнал конmроля caHumapHozo сосmоянllя пuulеблока u
клаdовой>

Прuложенlле М 3б кЖурнал провеdенllя zенеральных уборок>
Прuложенuе М 37 кЯtурнал учеmа оmбора суmочных проб>
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8. Перечень возможных аварийных ситуациЙ, связанных с остановкоЙ
производства, нарушениями технолоfических процессов, ин ых создающих

угрозу сан итарно-эп идем иологическому благо получ и ю населения ситуа ци й,
при возникновении которых осуществляется информирование населения,

органов местного самоуправления, органов, уполномоченных осуществлять
государственный санитарно-эпидемиологический надзор.

1.Неудовлетворительные результаты лабораторного контроля пищевой
продукции;

2. Получение сообщений об подозрении на массовое инфекционное,
паразитарное заболевание, пищевое отравление, связанное с изготовлением
блюд;

3. Отключение электроэнергии на срок более 4 часов с выходом из строя
технологического и холодильного оборулования;

4. Отсутствие водоснабжения на пищеблоке;
5. Неисправность холодильного оборулования;
6. Выход из строя холодильного оборулования;
7. Авария канzLпизационной системы с изливом сточных вод в складские,

производственные помещения.

Прuллосtсенuя к разdелу Л? 8.,

Прuложенuе М 38 <Перечень воз]ио)tсньlх аварuйньtх сumуацuЙ, наруuленuй,

созdаюtцuх уzрозу санumарно-эпudемuоло21,1ческол4у блаеополучuю u ]чtеры по llx

усmраненuюD;
Прuложенuе Ng 39 <Инсmрукцuя по провеdенuю эксmренноЙ

dеллеркурlвацuu))
Прtlложенttе М 40 к Инсmрукцl,tя по преdупрежdенuю попаdанuя

по сmороннuх преd,uеmов в про dукцuю ))
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9. Щругие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления
эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и

гигиенических нормативов, выполнением санитарно-
проти воэпидемических (профилактических) мероприятий.

1. Комплексная программа учредителя образовательной организации по

ремонту и оснащению столовой образовательной организации.
2. Текущий ремонт пищеблока образовательной организации.
3. Экспертиза услуг по организации питания силами учредителя

образовательной организации в рамках 44-ФЗ.
4. Контроль оказываемых услуг нештатным санитарным инспектором с

использованием экспресс-методов исследования.
5. Плакаты и наглядные пособия в производственных помещениях.
6. Контроль соответствия технологических документов нормативным

правовым актам.

Прuлоэtсенuя к разdелу М 9:
Прuложенuе М 4] <Комплексная проzрсtjvlл4а по реJйонmу u оснаlценuю

с mоло в ой о бр аз о в аm ел ьной ор zанuз ацuш) ;

Прtlложенuе ]lts 42 кРезульmаmы эксперmlвьl услу2 по орzанlвацuu пumанuя
с lul аJйu у ч р е d um е ля о бр аз о в а m е л ь н о й о р z ан ltз ацuu )),,

Прuложенuе ]W 43 кНаzляdньtе пособuя (плакаmьt) в цехах (на учасmках) с
наzляdньtt,t uзображенuеJй процеdур обеспеченuя безопасносmu прu uзzоmовленuu
пuu,lевой проdукцuu>;

Прuлоэtсенuе М 44 кРезульmаmьl конmроля сооmвеmсmвuя mехнолоzuческllх
d окулл енmо в нор]й аmuвны]й пр аво вым акmа,м )).


