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l российскдя ФЕдшрщlrя
АКЦИОНЕРtIОЕ ОБЩЕСТВФ

<Фабрика школьного питани
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ПРОГРАNIN4А ПРОИЗВОДС ТВЕННОГО КОНТРОЛЯ АО (ФШП>
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Мероприятия ответственный за
исполнение

Срок
исполнения

1 Проверка сроков прохо){tдения сотруднtlкаIчIи
гигиеническоr1 подготовки и медtlц}iнскllх
осмот,ров:
-терапевт;
- дерматолог,
-обсJ-Iедование на rу беркулез ;

- 11сследованi4е на гиJ-Iьминтозы;
- исследование крови РВ;
- ннд, Ffi(Bд

Проф.Кабинет

опо

Перед
приемкой

лагеря

ПрофессионiLпьно - гигиеническ:ш подготовка ФГУЗ <<I]eHTp гигиены и
эпидемиологии))

1 раз в 2года

J Контроль регистрации мед книжек ФГУЗ <Центр гигиены и
эпидемиологии)

Пр"
поступлении

на работу
4 Лабораторные исследования :

- KorrTpo.lb качества пrлтьевой воды на
cooTiзeTcTtsrie требованиям caHllTapнt,lx норм.
правI{л pl гигиенIlческих HopMaT].IBoij по
химическlIм ч1 микроб1,1олог}{ческим
покitзаl,е.шм.

ФГУЗ кЩентр гигиены и
эпидемиологии))

Санtrтарнь;й врач

1 раз в год

- контроль показателеI"1 воздушно - теп_гIсвого
pe)ltI4Ma пtl.{]iрOклчмата;

- ОПРеДе1-19НИе СОДеРЖаН}rЯ
попtеrценlrй столовой вредных
веществ;

в воздухе
х}lмичесItIlх

- контtr}оль за уровне\,1 искусственчол,
освещеЕ{ttостll в помещеF{llях столовых;
- KoFiTpi,l_Ttr Kiiqeu,Iвa готовой продуF:I]1t}r

бактерлrс",;*i 1.1ческitfl аналrIз. (2 - З блюда);

I
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- качество термической обработки;
- смывы на наличие микрофлоры (БГКП) l0 шт
,Щокументация поставщика на право поставок
продовольствиrI

Пр"
закJIючении
договоров

6 Контроль за наличием сертификатов Ао (ФIIIГЬ)
,7 Входящий контроль за продукцией

животноводства уполномоченными лицами
Ветеринарный врач Постоянно

8 Ежедневный сгрогий учег скоропортящихся
продуктов

Зав. производством Постоянно

9 Главный бухгалтер

Бухгаlrгер

Ежемесячно

10 Разработанное и утвержденное примерное
цикJIичное меню с )летом сезонностI4
количества ocHoBHbIx пищевьIх веществ и
требуемой калорийности рациона дJIя
школьного лагеря.

,Щиректор

Технолог

1 раз в год

11 Наличие нормативно
технологической

техническои и
докумеЕтации

с указанием(технологические карты
энергетической ценности блюд)

l ехноJiог Постоянно

\2 Контроль за соблюдением условий и сроков
хранения продуктов (сырья, полуфабрикатов lt

Зав. производством

готовоll кцtiи
- помещенt{е для xpaнeнlfl продуктов)
соблюден:tе условлrй и сроков хранениrI

- холодильное оборулование
им ые

Постоянно

13 Контроль за состоянlIем
пищеблоков iпDоrrзводственных.
инвентаря а оборyдованrtя

пtlмеtценrтr1
сr:ладскrтх)

Зав. производством 1разв
неделю

- производственные, складские, подсобньiе,
помещенIlя. обор\,дованttя в них
- инвентарь и оборудование пищеблока

|4 Графlr к прlоведенI{я \,боркil помещений Зав. производством
столовой после каждого пищи

- уборка столов после прIrема пищlI. Мьшr,е
столов с ч}lм мьшьным
- мытье -Jосуды после каждого приема пIlrцI{

согласно
- влажная пищеблока

Ежедневно

Перед
открытием

1разв
недеJIю

- генеральная уборка

5,

Постоянно

При ревизиях выборочная перекрестнiul
проверка по школьным столовым


