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Программа производственного контроля

1.Наименование: Столовая МАОУ Русская классическая гимназия ЛЪ 2
оказывает услуги общественного питания.

Обrцая площадь - 116,50 кв, м.
Адрес: Томская обл,, г.Томск, ул, Лебедева, 92
Юридический адрес: Томская обл., г,Томск, ул. Лебедева,92

2.ответственным за проведение производственного контроля является:
ИП Ляпко Ирина Геннадьевна _

П осущестВляет руководство производственно 
- 

хозяйс t,венноЙ JеятсjILllос l 1,1

предприятия
L] проводиТ контролЬ за соблюДениеМ санитарнО-гигиениtIеских требоваrтlllYt и

выполнением IIрограммы производственного контроля.
3.На предприятии имеются в наличии следующие нормативные jIокуDtенты:

м52_ФЗ 0 санитарно-эпидемиолоt,ичсскоr.t блаt tllIO.t\ чtllI Hi-lcc-
ления

Jф29_Фз О качестве и безопасности IIищевых tlpo,Il}Kl.oB

лъ2300 -Фз
тртс 021l20||
тртс 0221201I
тртс 04012016
тртс 03з/2013
тртс 0з41201з
Сан Пин 2,3.2,1078-01

Сан Пин 2,312.4.з590-
20
Сан Пин 2.З.2.Iз24-0З

сп 1.1.1058-01

сп2.4.2.з648-20

О защите прав потребителей
О безопасности пишевой продукции
Пищевая продукция в части ее маркировки
О безопасности рыбы и рьтбной продукции
о безопасности мо"цока и NIолоLIной прол}кlt1.1и
О безопасности мяса и мясной проltvкt{иLI
Гигиенические,требования безопасности и Ilиtllевой
ценности пищевых продуктов
Санитарно -эпидемиологические требования к opl-a-
низации общественного питания населения
Гигиенические -гребоваtния к cpoк;tll l (),lн()c l1.1 и \ cJl()-
вия]\{ хранения пиIIIевых про,1\ к]ов
Организация и проведение производственноIсl кон-
троля
Санитарно-эпидемиологические требования к ор ган1.1 -

зациям воспитаrIия и обу.lgция , отдь]ха и оздоров_це_
ния детей и молодеr,ки
Санитарно-эпидемиоJтогиLIеские требования к ),строЙ-
ству, содержанию образовательных организаций в

условиях COVID-19

сп 3.Il2.4,з598-20



мр 2.3,6.02зз-21

м.р 3.tlz.4.02з9-2|

M.P.2.4.0t79-20

Методические рекомендации к организациL] обще-
ственного питания
Методические рекомендации по организации работы
организаций отдыха детей и их оздоровJlения в ус,lо-
виях COVID- 19в 202 i г.
Рекомендации по организации lIи]анLUl (lб\,tакlшttrся
общеобразовательных организаций

4.Прелварительным и периодическим медицинским осмотрам ,, а l,акже
профессиональной гигиенической подготовке подлежат следующие сотрудники:
(приказ 555 МЗ СССР ОТ 29.09.1989)

Занимаемая должность KpaTHtlcTl,

Прrt пост),плении на рабо,гу с

периодично стью утвержденной
санитарным законодатеjI ьстtsом

5.Потенциальную опасность представляют
П Изготавливаемые и реализуемые особо скоропортящиеся продукты" и:]деJIия

кулинарные из овощных, рыбных, мясньIх полуфабрикатов и N{яса птиIIы.
салаты и холодные закуски.
П Перебои горячего и холодного волоснабittения.,эJlекl,ро,)нерI },11.1. t]ых().1 tl,J с,гр()я

технологического и холодильного оборудования,

6.Лицами ответственными за осуществление производственного контроля
проводятся следующие мероприятия :

наименование ме п и flе иодичность
Проверка температуры воздуха
внутри холодильников, контроль
условий хранения сырья и готовой

Проверка сроков прохождения
сотрудниками гигиениче ской
подготовки и медицинских
Проверка качества поступаюrцей на

реализацию продукции,
документальная и органолептическая
(проверка качества сырья,
полуфабрикатов, упаковочных
материалов, наличие ветеринарных
свидельств, сертификатов

Ежедневно
Регистрация в журна"'tе

Постоянно при прие\,Iе rta работ,r,
и с периодичностью yTBepiк/ieltltoй
санита ным законодательством
Постоянно
Регистрашия в }Itурнале
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Повар- бригадир* 1

Повар - 1

Мойщица посуды - 1

Пекарь - 1
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соответствия а также оков и



условий ее транспортировки,
хранения и реализации, соответсвие
требованиям деЙствующих
стандартов, технических условий,
показателей безопасности и др.

Проверка KaLIecTBa и своевременно
уборки помещений, соблюдения
режима дезинфекции" соблюдения
прави,ц личной гигиены

По плану
Регистрация в журнале

Щоговор с Ф]-УЗ "l {ellTpa гl]гиены и
эIIидеNIиоjl()I,ии tto Тсlц.лскtlй об,ttlстtl'

2 раза в год
!оговор с ФI'УЗ ''L{eHTp гигиенIэl tr{

эпидемиоJrогии по ]-oMcKoti сlб"tас.t и

Ежелневно
Регистрация в журна-;1е

Ежедневнс,l
РегистраtIия в }курнале

сти

Микр обиологиче ский контр оль 2 раза в год
Смывы с оборулования. инвентаря -
(5-10 шт.)

Контроль качества выпускаеrrой
продукции с внесением ея(едневных
отметок по органолеfIтиче ским
показателям в "Бракеражный
журнал"" а так же сроков и условий ее

еализации
ведение медицинской документации :

проверка готовности персонала к
работе с внесением соответствуюших
отметок в нал ООЗд вье"
!оставка пиLцевых продуктов постояннtl
а/транспортом по ставlциков.
Контроль за наличием санитарного
пасlrорта на транспоръ перевозящий
пищевые
Выполнение предписаний упр I1o мере пост\,пJе нияавления
Ро а
Отбор суточной пробы и KoнlpoJlb за Ежедневно
ее

КонтролБ за состоянием Ежедневно
технологиче ского и холодильного
о ования

7.при возникновении следующих сиryаций следует немедленно известить
управление Роспотребнадзора по Томской области тел.: 44-з 6-76, 44-45-96.

вьiхоД из строЯ холодильного и технологического обсlрrцования:
авария на водопроводных сетях;

е
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б.

качества готовых блюд (2 шт)
Микробиоло
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П авария канализационной системы с попаданием сточных tsод в складские.
производств9нные помещения ;

П при сообщении о кишечНом инфекционноМ заболеtзании. о,граR.lсн1,1],{ свя,]|1l{IlьI\,l с

употреблениеМ реализуеМых кулинарных из,целиli и блкlл" изг()тоl]лeIlIi},IX }Iil

данном предприятии.

8.IIри неудовлетворительных результатах лабораторных исследований
испытаниям подвергается удвоенное количество образцов, проВОДИТСЯ

дополнительный контроль производства. Разрабатывается план
корректирующих мероприятий для устранения нарушений.


