
Программа 

производственного контроля по организации горячего питания 

образовательного учреждения 

1. Наименование предприятия, осуществляющего организацию
питания vl{f}OCJ vUКQ wиJ.-oo/tJц/f6Hc.ld Z-4'd/Ha',/,ц,,_p /v/3

� ё7 
2. Руководитель предприятия осуществляющего организацию питания ..¼ ,,,,ц и.w ко Е. /О

3. Юридический адрес, телефон предприятия осуществляющего организацию
питания z. Ле./t'Зt:1' л,,Ь �/4 w,r,?�- f,:!_-q те11 g_:Г-t;;г-/3

, tГ Р' 

4. Фактический адрес осуществления деятельности z... //t;н-Ja- п,,/ �_/4 c.rm� .3� -q 7� 6'.Г--57-13
'� р/ 

' i'

j tj1 t 'lj, 

�:i1t'
1�. fj

()J. Jf / t



Перечень нормативных документов, необходимых для осуществления деятельности по организации питания 

1. Федеральный закон от 30 марта l 999r. №52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»,
2. Федеральный закон от 02 января 2000r №29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»,
3. Федеральный закон от 26.12.2008 N 294-ФЗ «О защите нрав юридических лиц и индивидуальных 11редпринимателей при осуществлении
государственного контроля (надзора) и муници11ального контроля»,
4. Санитарные правила СГI 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и
выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий»,
5. Санитарные правила СП 1.1.2193-07 Изменения и дополнения N I к санитарным правилам «Организация и проведение
производственного контроля за соблюдением санитарных правил и вьшоj]нением санитарно-противоJпидемических (профилактических)
мероприятий. СП 1.1.1058-01 »,
6. СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организа�ии питания обучающихся в общеобразовате.1ьных
учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»,
7. СанПиl 1 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам и условиям хранения пищевых продуктов».
8. СП 2.3 .6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и
оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».
9. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования бе·зопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»
10. СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения.
Контроль качества. Гигиенические требования к обеспечению безопасности систем горячего водоснабжения».
11. СП 3.1.1.3108-13 «Профилактика острых кишечных инфекций».
12. СП 3.1. 7.2615 - 1 О «Профилактика йерсиниоза».
13. СанПиН 3.2.3215-14 «Профилактика паразитарных болезней на территории РФ».
14. СанПиН 2.2.1 /2.1.1.1278-03 «Гигиенические требования к естественному и искусственному освещению жилых и общественных зданий».
15. СанПиl 1 2.2.4.548-96 «Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений».
16. СН 2.2.4/2.1.562 - 96 «Шум на рабочих местах, в помещениях жилых, общественных зданий и на территории жилой застройки».
17. Приказ Минздравсоцразвития России от 12.04.2011 N 302н «Об утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных
факторов и работ, при вьшолнении 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 (и.1и) опасными условиями труда».
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Перечень показателей ка•1ества и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов, исследуемых лабораторно­

инструментальными методами. 

Наименование Контрольная Наименование Кратность отбора Наименование Наименование 
объекта контроля критическая точка показателя проб, кол-во проб нормативного документа лаборатории 

(место отбора) (не менее) аа исследуемый показатель 

Готовая продукция Пищеблок Микробиологические 1 раз в квартал*, «Гигиенические ИЛЦ ФБУЗ «Центр 
(напитки, вторые блюда, показатели 2 блюда** требования к безопасности гигиены и 

гарниры, соусы, ( 6 образцов) пищевой це11ности эпидемиологии в 
творожные, яичные и . пищевых продуктов» Пензенской 

овощные блюда) СанПи/ 12.3.2.1078-01 области» или другие 
аккредитованные 

лаборатории 
Вода питьевая Разводящая сеть Микробиологические 2 раза в год. «Питьевая вода. ИЛЦ ФБУЗ «Центр 
водопроводная показатели I проба Гигиенические требования гигиены и 

к качеству эпидемиологии в 
централизованных систем Пензенской 
питьевого водоснабжения. области» или другие 

Контроль качества» аккредитованные 
СанПиН 2. 1.4.1074-01 лаборатории 

Вода питьевая Разводящая сеть Химические показатели 1 раз в год, «Питьевая вода. ИЛЦ ФБУЗ «Центр 
водопроводная 1 проба Гигиенические требования гигиены и 

к качеству эпидемиологии в 
централизованных систем Пензенской 
питьевого водоснабжения. области» или другие 

Контроль качества» аккредитованные 
СанПиI-12.1.4.1074-01 лаборатории 

Смывы с объектов Производственные БГКП 1 раз в год, «Профилактика острых ИЛЦ ФБУЗ «Центр 
окружающей среды цеха: оборудование, 10 смывов кишечных инфекций» СП гигиены и 

инвентарь,руки 3.I.1.3108-13 эпидемиологии в 
персонала, санитарная Пензенской 

одежда, рабочие области» или другие 
поверхности и т.д. аккредитованные 

. лаборатории 
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моечном отделении 
Производственный Рабочее место Уровень шума 1 раз в год «Шум на рабочих местах, в ИЛЦ ФБУЗ «Центр 

шум повара в помещениях жилых, гигиены и 
производственных общественных зданий и на эпидемиологии в 

помещениях (в территории жилой Пензенской 
горячем, мясном, застройки» СН 2.2.4/2.1.562 - области» или другие 
овощном цехах.), 96 аккредитованные 

мойщицы посуды в лаборатории 
моечном отделении 

* кратность исследований в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации
питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования», за
исключением летнего периода.
** При неудовлетворительных результатах исследований проводятся повторные исследования с увеличением объема исследований в два 
раза, в соответствии с п. 14.4 СП 2.3.6.1079-01 

ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Пензенской области» при работе в рамках программы производственного контроля 
осуществляет визуальную оценку санитарно-технического и санитарно-эпидемиологического состояния объекта - 1 раз в год. 

Перечень возможных аварийных ситуаций и иных ситуаций, при возникновении которых юридическое лицо или индивидуальный 
предприниматель обязан приостановить, либо прекратить свою деятельность и информировать Управление Роспотребнадзора по 

Пензенской области и ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Пензенской области» 
1. Аварийные ситуации, остановки производства, нарушения технологических процессов, создающих угрозу санитарно-

эпидемиологическому благополучию населения: 
• аварийные ситуации на системах водоснабжения и канализации,
• неисправность технологического и холодильного оборудования,
• проведение капитального и текущего ре,монта,
2. Случаи возникновения острых желудочно-кишечных заболеваний и пищевых отравлений, связанных с употреблением

реализуемых в организации пищевых продуктов. 
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