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Приказ №35/2от  «30»_01_2019года

Программа производственного контроля

1. Цель производственного контроля.

Обеспечение безопасности и безвредности для школы и всех участников образовательного процесса влияния школьной столовой путем производственного контроля должного выполнения и соблюдения санитарных правил, санитарно-противоэпидемических мероприятий.
2.Объекты производственного контроля:

2.1. Помещения учреждения;

2.2. Помещение школьной столовой;

2.3. Технологическое оборудование;

2.4. Рабочие места;

2.5. Сырье, полуфабрикаты;

2.6. Готовая продукция;

2.7. Отходы производства и потребления.

3. Перечень официально изданных нормативных документов:

3.1. Закон №52-Ф3 от 30 марта 1999 года «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;

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

3.3. СанПиН 2.2.2/2.4.1340-03 «гигиенические требования к персональным электронно-вычислительным машинам и организации работы»;
3.4. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности условиям хранения пищевых продуктов»;

3.5. СанПиН 2.3.2.569-96 «Профилактика паразитических заболеваний на территории РФ»;

3.6. СанПиН 3.1.1117-02»Профилактика острых кишечных заболеваний»;

3.7. СанПиН 3.1.958-99 «Профилактика вирусного гепатита»;

3.8. СанПиН3.1.1321-03-03 «Профилактика менингококковой инфекции»;

3.9. СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в ОУ, учреждениях начального и среднего профессионально образования».

3.10. СанПин  ЛОЛ 2.4.4.2599 –10 «Гигиенические требования к устройству, содержанию и организации режима в оздоровительных учреждениях с дневным пребыванием детей в период каникул»
4. Ответственный за осуществление производственного контроля:
Смирнова Г.Б. – зам.директора школы.
5. Перечень должностных лиц, на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля:
5.1.   Смирнова Галина Борисовна – зам.директора школы, начальник лагеря;

5.2   Светогорова Елена Михайловна – учитель;
5.3. Светогорова Галина Александровна– повар школьной столовой;

5.4. Наумова Галина Евгеньевна – учитель-воспитатель
6. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам и профессиональной подготовке:

	Медицинскому осмотру подлежат
	Профессиональной гигиенической подготовке подлежат

	Начальник лагеря, заместитель директора
	Учителя-воспитатели
	Учителя 

	Заведующая по организации питания
	Повар 
	Повар 

	
	Уборщик служебных помещений
	Уборщица 


7.Перечень контролируемых показателей и периодичность проведения производственного контроля:
	Контролируемый показатель
	Периодичность  контроля
	Ф.И.О., должность

	Водоснабжение и канализация
	Постоянно,
Еженедельно
	Нач.лагеря – Смирнова Г.Б.

	Санитарное состояние и содержание учреждения (проверка качества и своевременности уборки помещений, соблюдение режима дезинфекции, соблюдение правил личной гигиены обучающихся)
	Ежедневно
	Нач.лагеря – Смирнова Г.Б.

	Организация питания обучающихся
	Ежедневно
	Нач.лагеря – Смирнова Г.Б.; повар – Светогорова Г.А.

	Сбор и утилизация отходов
	По хоз.договору
	нач.лагеря – Смирнова Г.Б.

	Проведение дезинфекции и дератизации
	
	Нач.лагеря – Смирнова Г.Б.;


	Медицинский осмотр и гигиеническое обучение персонала
	Постоянно
	Нач.лагеря – Смирнова Г.Б.; повар –  Светогорова Г.А..; учитель – Светогорова Е.М.; воспитатели – Смирнова Т.В., Суслова А.А., Пугачева Л.Д., Наумова Г.Е.; уборщица – Анисимова В.Н.

	Проведение профилактической иммунизации
	В соответсвии с национальным прививочным календарем.
	Фельдшер Трестенского медпункта – Кукса Н.В.

	Наличие санитарно эпидемических заключений, сертификатов качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции.
	Ежедневно
	Нач.лагеря – Смирнова Г.Б.;повар – Светогорова Г.А.; 
учитель – Светогорова Е.М.

	Соблюдение технологии приготовления блюд
	Ежедневно 
	Нач.лагеря – Смирнова Г.Б.; повар – Светогорова Г.А.; учитель-Светогорова Е.М.


8. Формы учета и отчетности.

Все контролируемые показатели регистрируются в производственном журнале.

Формы учета установлены действующим законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля.

Журналы:

1. Журнал бракеража готовой кулинарной продукции;

2. Журнал бракеража сырой кулинарной продукции;

3. Журнал учета температурного режима холодильного оборудования;

4. Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд;

5. Журнал здоровья.

9. Перечень возможных аварийных ситуаций и информирование соответствующих организаций:

10.1 Аварийные ситуации на водопроводных сетях –36-6-40
10.2. Авария канализационной системы –36-6-40
10.3. Отключение электросетей – 2-17-34;

10.4. Инфекционные заболевания – 36-6-40
10.5. Случаи отравления, в том числе, связанные с употреблением приготовленных блюд –36-6-40
При возникновении аварийных ситуаций следует немедленно информировать  филиал ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Тверской области» в Бежецком районе 
