	СОГЛАСОВАНО

Начальник РОО Отдел образования Администрации   ________________района»:                    
______________ года
	УТВЕРЖДАЮ

Директор школы:                
______________ года


                                                                         ПРОГРАММА

производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий в:

Наименование предприятия, юридический адрес: Муниципальное казенное общеобразовательное учреждение «_____________________________________» 641____, Курганская область, _________________ район, с.______________, ул._____________________.    т. ____________
___________________________________________________________________________________________
Фактическое место размещения предприятия, телефон: 6410____, Курганская область, _______________ район, с._________________, ул.______________. т. 2________
Раздел №1: Перечень официальных документов, соответствующих осуществляемой деятельности.

1. Федеральный закон от 30 марта 1999 года №52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» 

2. Федеральный закон от 2.01.2000 года № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»

3. СанПиН 2.4.2.2821-10 «Санитарно- эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях ».

4. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».

5. СанПиН 2.4.5.2409-08 « Санитарно- эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального                                                                                                                                                                                                                

образования»

6. СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды центральных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества». 

7. СанПиН 2.1.4.1175-02 «Гигиенические  требования  к  качеству  воды  нецентрализованного  водоснабжения. Санитарная  охрана  источников».

7. СанПиН 2.3.2.1324-03 « Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения продуктов».

8. СП  1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- противоэпидемических (профилактических) мероприятий»

9. Приказ  МЗ и Социального развития РФ № 302 н от 12.04.2011 « Об утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных факторов и работ ,при выполнении которых проводятся обязательные предварительные и периодические медицинские осмотры                                    ( обследования), и порядка проведения  обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров(обследований) работников, занятых на тяжелых работах и на работах с вредными и (или) опасными условиями труда»
Раздел №2: Программа производственного контроля. Объем, периодичность проведения лабораторно-инструментальных исследований в организации питания в общеобразовательных учреждениях.

	Вид исследований
	Показатели
	Кратность


	Количество
	Основание (документ)
	Лаборатория исполнитель

	Микробиологические исследования смывов  на наличие санитарно-показательной микрофлоры.  ( БГКП- бактерии группы кишечной палочки)  
 
	Объекты  производственного окружения (посуда, разделочный инвентарь, руки персонала, спецодежда)
	2 раза  в год.
	5 смывов.
	МУ  2657-82  от 31.12.1991 г «Методические указания по санитарно-бактериологическому контролю на предприятиях  общественного питания  и торговли пищевыми продуктами »
	Лаборатория филиала ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии   

	Микробиологические исследования проб готовых блюд. 

(Напитки, вторые блюда, гарниры, соусы.)


	КМАФАМ, БГКП;

Стафилококк, патогенные микроорганизмы (сальмонеллы),
протей.

	2 раза  в год.

	1 проба


	СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»
	Лаборатория филиала ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии»


	 Исследования  питьевой  воды на  соответствие  требованиям санитарных  норм, правил и гигиенических нормативов.
По микробиологическим показателям.
	  ОМЧ - общее микробное число,ТКБ-термоталерантные колиформные бактерии,                    ОКБ-общие колиформные бактерии.
	 1 раз   в год.

	1 проба


	СанПиН 2.1.4.1074-01

«Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды центральных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества».

 СанПиН 2.1.4.1175-02 «Гигиенические  требования  к  качеству  воды  нецентрализованного  водоснабжения. Санитарная  охрана  источников».
	Лаборатория филиала ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии»


	


   №3. Лицом, ответственным за осуществление производственного контроля осуществляются следующие мероприятия: по пищеблоку (столовой)
	№ п/п
	Наименование мероприятий
	периодичность
	Ответственное лицо

	1
	Проверка температуры воздуха внутри холодильников, холодильных камер и другого холодильного оборудования
	ежедневно
	 *********** 

	2
	Проверка сроков прохождения сотрудниками гигиенической подготовки и медицинских осмотров
	постоянно
	***********

	3
	Проверка качества поступающей на реализацию продукции – документальная и органолептическая, а также сроков и условий хранения, транспортировки, реализации.
	постоянно
	***********

	4
	Проверка качества и своевременной уборки помещений. Соблюдение режима дезинфекции, использование средств индивидуальной защиты. Соблюдение правил личной гигиены.
	постоянно
	***********

	5.
	Оценка качества  готовых блюд перед выдачей пищи членами бракеражной комиссии.
	ежедневно
	***********

	6.
	 Осмотр  работников пищеблока на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых  поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей.
	ежедневно
	***********


№ 4    ПЕРЕЧЕНЬ ДОЛЖНОСТЕЙ, ПОДЛЕЖАЩИХ МЕДИЦИНСКОМУ  ОБСЛЕДОВАНИЮ, ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ГИГИЕНИЧЕСКОЙ    ПОДГОТОВКЕ
	№

п/п
	Должность

 
	Исследования на носительство возбудителей кишечных инфекций.
	Исследования на  стафилококк
	Терапевт дерматовенеролог, оториноларинголог, стоматолог 
	Исследования  крови на сифилис, мазки на гонорею.
	Исследования на

гельминтозы.
	Периодичность гигиенического обучения.
	Флюорографические обследования

	1.
	Работники предприятий общественного питания, буфетов, пищеблоков всех учреждений.
- повар-

-помощник повара-

-зав складом-
	При  поступлении на работу,   по эпид показаниям.
	 При  поступлении на работу, в дальнейшем по эпидпоказаниям.
	При  поступлении на работу              в дальнейшем 1 раз в год.                   
	 При  поступлении на работу  в дальнейшем           
 1 раз в год.
	При  поступлении на работу,                в дальнейшем 1 раз в год.
	  1 раз в год
	1 раз в год

	
	Прививки в соответствии с национальным календарем прививок (против дифтерии, столбняка, гриппа, кори до 35 лет, краснухи  до 25 лет,от гепатита до 60 лет )

	 


  №5     ПЕРЕЧЕНЬ ФОРМ     учетной  документации   пищеблока.

1. Журнал регистрации аварийных ситуаций

2. Журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании.
3.  Журнал учета мероприятий по контролю                    

4.  Журнал бракеража пищевых продуктов

5.  Журнал бракеража готовой продукции.

6.  Журнал здоровья.

7. Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд.

8.  Ведомость контроля за рационом питания.

Раздел № 6   Перечень возможных аварийных ситуаций, подлежащих обязательному информированию населения, органов самоуправления, Управление Роспотребнадзора.
1. Отсутствие водоснабжения.

2. Отсутствие электроснабжения с выходом из строя технологического и холодильного оборудования.
3. Авария на канализационных сетях с выходом сточных вод в производственные и учебные помещения.
          Выход из строя холодильного оборудования
Мероприятия:

- устранение причины, ремонт

- соблюдение и контроль за температурным режимом.

· Неудовлетворительные результаты  исследований

          Мероприятия: - Принять срочные меры по

- устранению  причины

-  провести повторные замеры  и исследования

Аварийная ситуация на водопроводной, канализационной системах

Мероприятия:
-приостановление деятельности

-информирование органов органов самоуправления, Управление Роспотребнадзора.
-устранение причины аварии с последующим отбором проб водопроводной воды для лабораторного          -контроля по микробиологическим и санитарно-химическим показателям                                                     

 -проведение санитарного дня с применением моющих и дезинфицирующих средств

Раздел №7 Ответственный за визуальный контроль, по выполнению санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий, за соблюдением санитарных правил, за разработку и реализацию мер, направленных на устранение выявленных нарушений.                                                   
Рабочую программу составила  
Лабораторно-инструментальные исследования в дошкольных образовательных учреждениях

 для программы производственного контроля

	Вид исследований
	Периодичность по МУ № 3175-84
	Предложения Управления Роспотребнадзора

	Уровень искусственной и естественной освещенности
	1 раз в год
	1 раз в 2 года

	Микроклимат
	2 раза в год
	1 раз в 2 года

	Калорийность
	1 раз в год
	1 раз в год

	Содержание витамина С в 

3-х блюдах
	4 раза в год
	2 раза в год

	Эффективность термической обработки
	4 раза в год
	2 раза в год

	Микробиологические исследования готовых блюд
	2 раза в год
	1 раз в год

	Микробиологическое исследование водопроводной воды
	2 раза в год 

(до и после промывки системы)
	1 раз в год

	Вода кипяченая
	2 раза в год
	1 раз в год

	Смывы на наличие БГКП
	4 раза в год
	1 раз в год

	Песок на я/г, 

м/б исследования
	3 раза в год (весной, летом, осенью)
	1 раз в год во время смены песка (весной)

	Дезинсенкция, дератизация
	
	По договору


