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1. I_{ель производственного контроля

ушествление контроля за правильной организацией питания школьников. качеством
вляемых продуктов питания и соблюдение санитарно- гигиенических требований при

готовление пищи.

2 , Объекты производственного контроля

Помещения учреждения;
Помещения школьной столовой;
Технологическое оборудование;
Рабочие места;

2.5 Сырье, полуфабрикаты;

ПиН2.З.2.569-96 к Профилактика паразитических заболеваний на территории РФ>,
анПиН 3.1.1 1 17-02 к Профилактика острых кишечных заболеваний>;
анПиН З. 1 (958-99 к Профилактика вирусного гепатита);

2.б Готовая продукция;

2.7 ОтходЫ производСтва и потРебления. Контролируется:

ьность оформления сопроводительной документации. правильность маркировки
продукты питания;

икробиологические показатели качества и безопасность продуктов;
лнота и правильность ведения и оформления соответственной документации на

ичие пересекающихся потоков сырья и готовой продукции;
чество мытья посуды;
овия и сроки хранения продуктов;

равностЬ холодильного и технологического оборудования;
ь личной гигиены и своевременное прохождение необходимых

нфицирующие мероп риятия.

з. Перечень официально изданных нормативных документов

з.2

J.J

з,l N9 52-ФЗ от 30 марТа\999 года ( о санитарно эпидемиологическом благополучии
ения));
СанПиН 2.4.2.2821-10 < Гигиенические требования к условияМ обучения в

вательных учреждениях) ;

СанПиН 2.2.2/2.4.1340-03 к Гигиенические требования к персонtшьным
новычислительным машинам и организации работы>;

п 1. 1. 1058-0l < Организ ация ипроведение производственного контроля за
юдением санитарных правил и выполнение санитарно- противоэпидемиологических

15 анПиН 2-з.2.1з24-0З < ГигИенические требования к срокам годности и условиям
х ия пищевых продуктов) ;

з"4

з.6

з.7
з.8

3.9 ПиН 3. 1.1з21-0з-OЗ < Профилактика менингококковых инфекций>;



J.

п
0 СанПиН 2.4.5.2409-08 < Санитарно 

-эпидемиологические 
требования к организации

Iания обучающихся в ОУ , учреждениях начального и среднего профессионального
вания).

4. ответственный за осуществление производственного контроля

еститель директора по ВР - Базоркина Э.У

5. Перечень должностных лиц, на
осуществлению производственного ]

ректор школы- Мальсагова Р.Я.
ь директора по Увр - Кукурхоева Р.ffж

ециаJIист по питанию - Длбакова М.Б
ицинская сетра школы- Бекова А.{

редседатель профсоюза - Торшхоева З.И

которых возложены функции
контроля

по

5.1

5.2

5.3

5.4

5.5.

учетноотчетна
я документаци]

!окументация
поставщика на
право поставок
продовольствия

СопроводительнаrI

документация на
пиIIIевые продукты

договоров /

контрактов

Каждая
поступающая
партия

учреждения

за организацией и
качеством питания

Руководитель Контракт на
питание

Товарнотранспо
тные накладные
Журнаrr
бракеража сыроi
продукции

i ] i iусловийтранспортировк] l l"
l. Контроль_качества и безопасность выпускаемой готовой продукции-Т-_ 

-

транспортировки ]поступающая ]ru организацией и iu"r""n."".партия i качеством пи-гания 1 нарушений

Качество готовой 
| 
Ежелневно i коr""."".rо *o"rpon- ГжУр"- -ПРОДУКЦИи 1 iзаорганизациейи брч*"рu*u

l.



Ежедневно Журнал
бракеража
готовой
продукции

З. Контроль рациона питания rtащихся, соблюдение санитарных правил в технологическо.
цессе

Рацион питания Постоянно Комиссия по контролю за
организацией и качеством

Примерное MeHIl

питания

]_
] Сбор"ипНаличие

нормативно
технической и

Постоянно

хранения продуктов,
соблюдение условий
сроков хранения
продуктов

Холодильное
оборудование
(холодильные и

морозильные камеры)

Ежедневно

5. Контроль за условиями труда сотрудников
пищеблока

] Комиссия по контролю
за организацией и

качеством питания

Комиссия по контролю
за организацией и
качеством питания

Комиссия по контролю
за организацией
качеством питания

КОМИССИЯ IIО

контролю за
организацией и
качеством питания

и состоянием

Комиссия по
контролю за
организацией и

Комиссия по
контролю за
организацией и
качеством питания

рецептур
технологически(
карты

j

4. Контроль засоблюдением условий и сроков хранения продуктов ( сырья, полуфабрикатс

Тжурй;
]

Журналы --l
температурного 

l

5 Ежедневно

режима

Визуа,тьный

Условия труда.
Производственная
среда пищеблока

Контроль за состоянием
подсобных , ин
Производственные
помещения и
оборулование в них

I

производственной среды

] качеством питания
l

помещений пищеблока ( производственньIх, складских.
и оборудования

контроль

суточная пооба)-
]

l

_']

I

lI



7. Контроль за выполнением санитарно- противоэпидемических Meponp""r"T й
пищеблоке

i С"rйд"-"*й Ежедневно

l раз в неделю

l раз в неделю

Комиссия по
контролю за
организацией и
качеством питания

Визуа,rьный
контроль

I

пищеблока

Санитарно-
противоэпидемически
й режим

Инструкции 
]

режима обработки l

оборулования.
инвентаря, тары,
столовой посуды

8 Контрользаконтингентом питающихся режимом питания и гигиеной приема пищи
обучающимися
контингент Ежедневно Комиссия по

контролю за
организацией и
качеством питания

питающихся детей

обучающихся
Список детей
нуждающихся в

режим питания График приема
пищи

l качествомJIитания_ ]_
7. ГРАФИК проведения уборки

помеtцений столовой

Убопка столовой про"одrrсйос,-rе кu*ло.о приема пищи 1 ЕжелневнЪ

- 
1-}аЧЦq Щ9Д9р гI9]р94!1цI99д1црц9целLщи Г 

-йй"urо
:bIl_bg lltlt;у4ц j9уществляется после п!ц9цп лц!ци i Ежедневно

Комиссия по
контролю за
организацией и

--г
I lIриказ об
] ор.аrr"зuц""
питания

бесплатном
питании.

!окументы,
подтверждающие
статус семьи

Ежедневно

Влажная

контролю за
оргаЕизацией и
качеством питания

питания



Генеральная уборка помещений с мытьем окон

Организация лабораторных исследований и контроля

и Кратность Место замерOв
(количество
замеров)

аза в

меся

едования

продукция 1 раз в год

кробиологические
и

АФнМ, БГкП

йность

ие << С>>

ывы на БКГП

нaLIIичие

удителей
иниозов

ичие яиц
интов

2 пробы
исследуемого
приема пищи -

пищеблок

вторые блюда,
гарниры, соусы,

L
]с
]"l-

творожные, яичные
овощные блюда

1 раз в год 10 смывов пищеблок 
] объекты
производственного
окружения , руки и
спецодежда
персонаJIа

1 раз в год 5-10 смывов Оборудование,
l ""u.rrapb, цех

1 раз в год l0 смывов Оборудование,
инвентарь, тара,
спецодежда
персонаJ,Iа сырье,

Проба (по

хим. показателям )
l раз в год
(запах, цветность.

мутность ) l проба
по мб

показателям
(ОМЧ,ОКБ) 1 раз в
год

-н
гел

l раз в год

1развЗгода
в темное время
с ток

Ежегодно
(самостоятельно

нность

Прип,tечание

1 раз в год



1 раз в год 2 помещения Проводятся замеры
также после введения
реконструируемых
систем вентиляции,

ремонта

раз в 3 года 2 помещения Проводятся замеры
также после введения
систем вентиляции,

ремонта
оборудования

1развЗгода 2 помещения В кабинетах, где
используются
компьютеры

ъ*".оо* все помещеrrия

l___]
---]


