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1. Нормативные документы
1. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ (в редакции от27.07.2017 №221-ФЗ, с изменениями от 22.12. 2008 №268-ФЗ) «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения».

2.Федеральный закон РФ «О техническом регулировании» от 27 декабря 2002 г. № 184-ФЗ (с изм. и доп. 2005, 2007, 2008 г.).

3. Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ (ред. от 03.05.2017№93-ФЗ, с изм. от 06.04.2015 № 68-ФЗ (ред.19.12.2016) ст.37) "Об образовании в Российской Федерации"(с изм. и доп., вступ. в силу с 01.01.2017), 

4. Федеральный закон от 29 июня 2015 N 162-ФЗ «О стандартизации в Российской Федерации»

5. Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 "О защите прав потребителей" (с дополнениями и изменениями)

6. Технический регламент ТС «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011) (утв. решением Комиссии союза Таможенного от 9 декабря 2011 г. №880) в редакции решения Комиссии ЕЭК от 10.06 2014 №91; 

7. Технический регламент ТС «Пищевая продукция в части ее маркировки» (ТР ТС 22011) (утв. решением Комиссии союза Таможенного от 9 декабря 2011 г. №881); 

8. Технический регламент ТС «О безопасности упаковки» (ТР ТС 005/2011) (утв. решением Комиссии союза Таможенного от 16.08. 2011 г. №769) в редакции решения Комиссии ЕЭК от 15.11. 2016 №148; 

9. Постановление Правительства РФ от 15.08.1997 № 1036 "Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания" (с дополнениями и изменениями).

10. Постановление Правительства РФ от 21.12.2000 № 987 "О государственном надзоре в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов". 

11. Постановление Правительства РФ от 29 сентября 1997 г. № 1263
"Об утверждении Положения о проведении экспертизы некачественных и опасных продовольственного сырья и пищевых продуктов, их использовании или уничтожении".

12. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования.

13. ГОСТ 30389-2013 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования». 

14. ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».

15. ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу». 

16. ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания».

17. ГОСТ 31987-2013 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию».

18. ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания».

19. ГОСТ Р 56746-2015/ISO/TS 22002-2:2013 «Программы предварительных требований по безопасности пищевой продукции. Часть 2. Общественное питание».

20. ГОСТ Р 56725-2015 «Услуги общественного питания. Хранение проб продукции общественного питания на предприятиях общественного питания».

21. ГОСТ Р 56766-2015 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания. Требования к изготовлению и реализации».

22. ГОСТ Р 54609-2011 «Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания».

23. ГОСТ Р 55323-2012 «Услуги общественного питания. Идентификация продукции общественного питания».

24. ГОСТ Р 54607.1-2011 «Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть 1. Отбор проб и подготовка к физико-химическим анализам».

25. ГОСТ Р 54607.3-2014 «Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть 3. Методы контроля соблюдения процессов изготовления продукции общественного питания».

2. Ответственный за осуществление производственного контроля 
Должность: заместитель директора по УВР
ФИО: Пытко Ирина Игоревна
3. Характеристика условий размещения объекта питания МБОУ «ЦО с. Нешкан»
	Название объекта


	Школьная столовая

	Адрес


	с. Нешкан, ул. Комсомольская, д. 8А

	ФИО директора МБОУ «ЦО с. Нешкан»

	Тонкова Светлана Михайловна

	ФИО заведующего складом
	Подшивалова Елена Викторовна


	Бракеражная комиссия  
	Пытко Ирина Игоревна, зам. директора по УВР;

Подшивалова Елена Викторовна, заведующий складом;
Кеуйыне Евгения Евгеньевна, повар;
Лиманенко Игорь Петрович, медбрат

	Размещение объекта


	Столовая размещена в пристрое к зданию школы, соединена с ним тёплым переходом

	Отопление


	Централизованное

	Холодное водоснабжение


	Привозная вода

	Горячее водоснабжение


	Обеспечивается 2 водонагревателями - бойлерами

	Вентиляция


	Встроенная по проекту столовой, естественная

	Освещение


	Комбинированное

	Производственные 
и вспомогательные 
помещения
	помещение для холодильников – 2
помещение для инвентаря – 1

кабинет заведующего – 1

комната отдыха для персонала – 1

душ – 1

санузел – 1

раздевалка - 1

продуктовый склад – 3

мясной цех – 1

овощной цех – 1

цех приготовления пищи - 1 

пищеблок - 1

моечная – 2
обеденный зал на 24 места – 1



4. Перечень должностных лиц, на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля
	ФИО


	Должность
	Вид контроля

	Пытко Ирина Игоревна,  

Подшивалова Елена Викторовна,   

Лиманенко Игорь Петрович
	зам. директора по УВР
зав. складом
медбрат
	Входной контроль поступающей пищевой продукцией, оборудования, инвентаря, посуды, моющих, дезинфицирующих и чистящих средств

	Пытко Ирина Игоревна,  

Подшивалова Елена Викторовна,   

Лиманенко Игорь Петрович
	зам. директора по УВР

зав. складом
медбрат
	Наличие необходимого ассортиментного перечня продуктов, условий и сроков хранения продуктов

	Подшивалова Елена Викторовна,   

Кеуйыне Евгения Евгеньевна
	заведующий складом
повар
	Контроль технического состояния и исправности холодильного и технологического оборудования

	Пытко Ирина Игоревна,  

Лиманенко Игорь Петрович
	зам. директора по УВР

медбрат
	Контроль за состоянием здоровья персонала и соблюдением правил личной гигиены, своевременностью прохождения персоналом медицинских осмотров и гигиенического обучения, периодической аттестации

	Пытко Ирина Игоревна,  

Подшивалова Елена Викторовна,   

Лиманенко Игорь Петрович 
Кеуйыне Евгения Евгеньевна
	зам. директора по УВР

зав. складом
медбрат
повар
	Контроль за санитарно-гигиеническим состоянием и уборкой помещений, качеством мытья посуды и инвентаря, маркировкой  оборудования, посуды и инвентаря и его использованием в соответствие с маркировкой, сбором и удалением отходов

	Пытко Ирина Игоревна,  

Подшивалова Елена Викторовна,   

Кеуйыне Евгения Евгеньевна
	зам. директора по УВР

зав. складом
повар
	Контроль соблюдения технологии приготовления блюд

	Пытко Ирина Игоревна,  

Подшивалова Елена Викторовна,   

Лиманенко Игорь Петрович
	зам. директора по УВР

зав. складом
медбрат
	Контроль качества готовой продукции, соответствия массы порций

	Пытко Ирина Игоревна,  

Подшивалова Елена Викторовна,   

Лиманенко Игорь Петрович
	зам. директора по УВР

зав. складом
медбрат
	Контроль за фактическим рационом питания

	Пытко Ирина Игоревна,  

Подшивалова Елена Викторовна,   

Лиманенко Игорь Петрович
	зам. директора по УВР

зав. столовой

медбрат
	Контроль за условиями труда персонала

	Пытко Ирина Игоревна,  

Подшивалова Елена Викторовна,   


	зам. директора по УВР

зав. складом
	Контроль полноты и правильности ведения и оформления соответственной документации на пищеблоке


5. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам,  профессиональной гигиенической подготовке и аттестации
1. Директор;
2. Учитель; 
3. Педагог – организатор; 
4. Социальный педагог;
5. Педагог-психолог;
6. Воспитатель ГПД; 
7. Заведующий складом; 
8. Повар; 
9. Кухонный рабочий; 
10. Уборщик П и СП.
6. Перечень форм учета и отчетности
1. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции
2. Журнал бракеража готовой пищевой продукции

3. Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд

4. Журнал учета температурного режима холодильного оборудования

5. Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях
6. Журнал гигиенический (сотрудники) 

7. Ведомость контроля за рационом питания

7. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой производства, нарушениями технологических процессов, иных создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения ситуаций, при возникновении которых осуществляется информирование органов, уполномоченных осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор.
· Аварийные ситуации с водоснабжением

· Аварийные ситуации с  канализованием

· Инфекционные заболевания 

· Случаи отравления, в том числе, связанном с употреблением приготовленных блюд
8. Перечень мероприятий   производственного контроля пищеблока
	№
п/п
	Объект контроля
	Периодичность контроля
	ФИО ответственного исполнителя
	Учетно-отчетная документация

	1
	2
	3
	4
	5

	1. Входной контроль качества и безопасности поступающего на пищеблок продовольственного сырья, пищевых продуктов, оборудования, инвентаря, посуды, моющих, дезинфицирующих и чистящих средств

	1.1
	Контроль сопроводительной документации на получаемые пищевые продукты 
(Товарно-транспортные накладные, документы, подтверждающие качество продукции)
	Каждая поступающая партия
	Пытко И.И.
Кеуйыне Е.Е.

	Ф1. Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья

	1.2
	Контроль сопроводительной документации на получаемые товары (Товарно-транспортные накладные,  документы, подтверждающие качество продукции)
	Каждая поступающая партия
	Пытко И.И.
Подшивалова Е.В.

	

	1.3
	Контроль качества поставляемой пищевой продукции, соблюдение условий транспортировки, контроль сроков годности
	Каждая поступающая партия
	Пытко И.И.
Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	Ф1. Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья

	1.4
	Контроль качества и сроков годности продукции, передаваемой со склада  для приготовления пищи
	Каждая поступающая партия

	Пытко И.И.
Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	Ф1. Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья

	2. Контроль за соблюдением условий и сроков хранения продуктов 
(сырья, полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции)

	2.1
	Контроль хранения продуктов, соблюдения условий и сроков хранения продуктов, соблюдения товарного соседства
	Ежедневно/
еженедельно
	Пытко И.И.
Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	Ф1. Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья

	2.2
	Контроль соблюдения температурного режима хранения продуктов в холодильном  оборудовании (холодильные и морозильные камеры) и кладовых
	Ежедневно/
еженедельно
	Пытко И.И.
Подшивалова Е.В. Кеуйыне Е.Е.

	Ф6. Журнал учета температурного режима холодильного оборудования.
Журнал учета температурного режима и относительной влажности 

	3. Контроль за технологией приготовления кулинарной продукции и 
состоянием помещений пищеблока (производственных, складских, подсобных), 
инвентаря и оборудования

	3.1
	Контроль соблюдения технологии первичной и кулинарной обработки продукции рецептуре и технологическим картам. 
	Каждая партия
	Пытко И.И.
Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	Технологические карты. Журнал контроля пищеблока 


	3.2
	Контроль исправности технологического и холодильного оборудования
	Ежедневно
	Подшивалова Е.В. Кеуйыне Е.Е.
	Ф7. Журнал учета неисправностей технологического и холодильного оборудования

	3.3
	Контроль за наличием маркировки посуды, оборудования и инвентаря, за использованием посуды, оборудования  и инвентаря в соответствие с нанесенной  маркировкой
	Постоянно
	Подшивалова Е.В. Кеуйыне Е.Е.
Лиманенко И.П.
	Журнал контроля  


	3.4
	Контроль за соблюдением поточности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, чистой и грязной посуды
	Постоянно
	Подшивалова Е.В. Кеуйыне Е.Е.
Лиманенко И.П.
	Журнал контроля  


	3.5
	Контроль качества мытья кухонной и столовой посуды, инвентаря и оборудования
	Постоянно 
	Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	Журнал контроля  

	3.6
	Контроль за санитарно-гигиеническим  состоянием и уборкой помещений,  качеством мытья посуды и инвентаря, утилизацией недоброкачественной продукции, сбором и удалением отходов, заселенностью помещений 
	Постоянно
	Подшивалова Е.В. Кеуйыне Е.Е.
Лиманенко И.П.
	 Журнал контроля  


	3.7
	Контроль за заселенностью помещений насекомыми и грызунами, качеством проведения дезинсекционных и дератизационных работ
	Постоянно 
	Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	Журнал учета проведения дезинсекции и дератизации

	4.Контроль  качества и безопасности выпускаемой готовой продукции

	4.1
	Органолептическая оценка качества готовой продукции, соответствия массы порций в соответствии с меню
	Перед каждой выдачей пищи
	Подшивалова Е.В. Кеуйыне Е.Е.
Лиманенко И.П.
	Ф2. Журнал бракеража готовой кулинарной продукции

	4.2
	Контроль достаточности тепловой обработки блюд
	Каждая партия
	Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	Ф2. Журнал бракеража готовой продукции

	4.3
	Отбор Суточной пробы
	Все блюда и кулинарные изделия
	Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	Ф2.Журнал бракеража готовой кулинарной продукции

	4.4
	Контроль С-витаминизации третьих и сладких блюд
	ежедневно
	Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	Ф5. Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд 

	5. Контроль рациона питания учащихся

	5.1
	Оценка фактического Рациона питания: соответствие рекомендуемым среднесуточным наборам пищевых продуктов, примерному меню, фактической пищевой ценностью питания
	Ежедекадно 
	Пытко И.И.
Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	Ф3. Ведомость контроля за рационом питания


	5.2
	Наличие нормативной  и технологической документации
	Перед началом года
	Пытко И.И.
Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	Сборник рецептур. Технологические и калькуляционные карты; РОСОТы.

	5.3
	Контроль за наличием необходимого ассортиментного перечня продуктов для исполнения примерного Меню
	постоянно
	Пытко И.И.
Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	

	6.   Контроль за состоянием здоровья персонала и соблюдением правил личной гигиены

	6.1
	Контроль состояния здоровья сотрудников пищеблока и дежурных по пищеблоку 
	Ежедневно
	Пытко И.И.
Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	Медицинские книжки сотрудников
Ф4. Журнал здоровья 


	6.2
	Контроль прохождения персоналом  медицинских осмотров, профессиональной гигиенической подготовки и аттестации
	Постоянно
	Пытко И.И.
Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	Медицинские книжки сотрудников
Журнал учета прохождения медицинских осмотров и гигиенического обучения

	6.3
	Контроль за обеспечением условий соблюдения персоналом правил личной гигиены
	Постоянно 
	Пытко И.И.
Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	Журнал контроля  

	7. Контроль за режимом питания и гигиеной приема пищи 

	7.1
	Режим питания
	Ежедневно
	Пытко И.И.
Подшивалова Е.В. Лиманенко И.П.
	

	7.2
	Гигиена приема пищи
	Ежедневно
	Пытко И.И.
Лиманенко И.П.
	

	8. Контроль за условиями труда персонала и состоянием 
производственной среды пищеблоков

	8.1
	Условия труда. Производственная среда пищеблоков.
	Ежедневно
	Пытко И.И.
Лиманенко И.П.
	


9. Осуществление (организация) лабораторных исследований
	Вид исследований
	Объект исследования 
(обследования)
	Количество, 
не менее
	Кратность

	Микробиологические исследования проб готовых блюд на соответствие требованиям санитарного законодательства        
	Салаты, вторые блюда, гарниры, соусы, творожные, яичные, овощные блюда  
	2 - 3 блюда 
исследуемого
приема пищи
	1 раз в квартал

	Калорийность, выход блюд и соответствие химического состава блюд рецептуре               
	Обед               
	3-4 блюда
	1 раз в квартал

	Контроль проводимой витаминизации блюд (качества аскорбиновой кислоты, используемой для С-витаминизации)    
	Третьи блюда (витамин С)     
	1 блюдо (проба)
	1 раз в квартал

	Микробиологические исследования смывов на наличие санитарно-показательной микрофлоры (БГКП) 
	Объекты 
производственного окружения,  
руки и спецодежда   
персонала           
	10 смывов
	1 раз в квартал


Приложение 1
Последовательность проведения входного контроля пищевой продукции на этапе приемки при поступлении ее на пищеблок образовательной организации
	№

п/п
	Последовательные стадии входного контроля на этапе приемки продукции
	Содержание выполненной работы

	1
	Проверка наличия комплекта  сопроводительных документов  
	- наличие и правильность оформления товарно-транспортной накладной, декларации о соответствии;

- соответствие  сопроводительной документации условиям контракта

	2
	Проверка подлинности  сопроводительных документов
	- проверка наличия декларации о соответствии  в реестре на данный вид продукции конкретного предприятия

	3
	Идентификация  продукции по товаротранспортной накладной (ТТН) и маркировке
	- проверка соответствия фактической информации на маркировке продукции   и сопроводительной документации

	4
	Проверка остаточного срока годности
	- остаточный срок годности должен быть не более 50 % от срока годности установленного производителем для конкретной продукции

	5
	Визуальный осмотр партии поступившей продукции 
	- проверка внешнего вида партии продукции и соответствия количества единиц продукции данным товарно-сопроводительной накладной;

	6
	Оценка целостности и качества упаковки поступающего сырья
	- выявления нарушения целостности упаковок, при выявлении  нарушения целостности упаковки, несоответствия качества упаковки требованиям, в этом случае продукции  оценивается и принимается как отдельная партия

	7
	Проверка наличия предприятия изготовителя данной продукции в «Общем реестре изготовителей пищевой продукции»
	- проверка онлайн реестра предприятий с учетом данных товарно-транспортной накладной, декларации о соответствии пищевой продукции, прошедшей подтверждение соответствия

	8
	Отбор контрольных образцов продукции от каждой партии
	-отбор образцов для проведения органолептической оценки в соответствии с требованиями стандарта на данную продукцию

	9
	Проведение органолептической оценки продукции бракеражной комиссией
	- предоставление образцов продукции и проведение оценки по органолептическим показателям бракеражной комиссией

	10
	Заполнение журнала бракеража скоропортящейся продукции
	-внесение результатов оценки пищевой продукции по органолептическим показателям в журнал бракеража, заполнение необходимых данных в соответствии с формой записей в журнале

	11
	Оформление документации на поступившую продукцию
	-оформление акта приемки продукции при наличии несоответствии требованиям нормативных документов; 

-совместный контроль поступившей продукции представителем заказчика (школы) и представителем организатора питания

	12
	Возврат некачественной продукции поставщику и предъявление претензии
	-требование замены некачественной продукции на качественную и поставка ее в установленные заказчиком сроки

	13
	Размещение продукции в соответствующих  холодильных камерах и складах хранения.
	-размещение с соблюдением товарного соседства, 

-идентификация поступившей продукции при размещении на хранении, заполнение карточки с указанием наименования, даты поступления и срока использования

	14
	Контроль условий и сроков хранения
	- контроль температуры хранения и относительной влажности воздуха, заполнение соответствующих журналов контроля температурного режима при хранении:

 - «Журнал регистрации температуры в холодильном оборудовании»

- «Журнал регистрации температуры и относительной влажности воздуха в неохлаждаемых помещениях»
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