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ВВЕДЕНИЕ

Настоящая Программа производственного контроля (далее – Программа)  разработана в соответствии с требованиями федеральных санитарных правил СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- противоэпидемических (профилактических)  мероприятий», с изменениями и дополнениями № 1 СП 1.1.2193-07 от 27.03.2007г. и письмом федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека от 13.04.2009г. №01/4801-9-32 «О типовых программах производственного контроля»
Программа разработана с целью обеспечения санитарно- эпидемиологического благополучия обслуживаемого населения, а также медицинского и обслуживающего персонала Краевого государственного бюджетного учреждения социального обслуживания «Козульский психоневрологический интернат». Программа предусматривает осуществление мероприятий по контролю за санитарно-гигиеническими и противоэпидемическими нормативами (приложение 1) и обеспечивает контроль за:

· санитарно-гигиеническим состоянием учреждения социального обслуживания;

· безопасностью для здоровья человека при оказании медицинских услуг;

· условиями питания клиентов;

· условиями труда медицинского и обслуживающего персонала.
  Изменения и дополнения в программу производственного контроля вносятся при изменении вида деятельности, технологии и других существенных изменениях деятельности учреждения социального обслуживания.

                1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Юридический адрес Краевого государственного бюджетного учреждения социального обслуживания «Козульский психоневрологический интернат» (далее- учреждение): 662050 Красноярский край, пос. Козулька, ул. Свердлова, 11. 

1.2. Учреждение является стационарным, медико-социальным, предназначенным для постоянного проживания инвалидов (клиентов), страдающих психическими заболеваниями, нуждающихся в уходе, бытовом и медико-социальном обслуживании, реабилитационных услугах.
1.3. Основными целями учреждения являются: осуществление социальной защиты клиентов, проживающих в учреждении путём стабильного материально- бытового обеспечения, создания для них достойных условий жизни и благоприятного микроклимата; осуществление мероприятий по медико- социальной и трудовой реабилитации клиентов учреждения с целью восстановления или компенсации утраченных или нарушенных способностей бытовой и социальной деятельности; организация ухода и надзора за клиентами учреждения, их досуга, оказание им медицинской помощи (амбулаторно-поликлиническая и доврачебная помощь в условиях психоневрологического интерната), проведение лечебно-оздоровительных, трудовых и профилактических мероприятий.

В структуру учреждения входят: 4 спальных корпуса, имеющие в своем составе жилые комнаты, комнаты отдыха, бытовую комнату, раздевалку, туалет; нежилое одноэтажное здание бани, прачечной, котельной; нежилое здание пищеблока; нежилое здание клуба и мастерской; пожарное депо; проходная; нежилое здание гаража; материальные склады; административное двухэтажное здание, на первом этаже которого расположено медицинское отделение.  Кроме того, имеются два отделения социальной помощи: в п.Козулька по ул. Школьная 1 и в п. Новочернореченский, которые расположены в двухэтажных кирпичных зданиях. 
Для достижения целей учреждения осуществляются следующие виды деятельности:
         - приём и размещение граждан в соответствии с профилем учреждения, активное содействие адаптации их к новой обстановке и коллективу, создание для клиентов учреждения благоприятных условий жизни;

· предоставление клиентам, в соответствии с утверждёнными нормами, благоустроенного жилья с мебелью и инвентарём;

· организация рационального питания клиентов, в том числе диетического, с учётом возраста и состояния здоровья;
· уход за клиентами, в соответствии с установленными режимами содержания;

· организация медицинского обслуживания и лечения, проведение медицинской реабилитации и организация консультаций врачей узких специальностей, а также госпитализация нуждающихся в лечебно- профилактические учреждения здравоохранения;

· организация проведения санитарно- гигиенических и противоэпидемических мероприятий;

· содействие, совместно с органами здравоохранения и социальной защиты населения, в обеспечении нуждающихся зубными протезами, слуховыми аппаратами, очками и т.д;

· организация, совместно с районными органами и учреждениями культуры, досуга проживающих с учётом их возраста и состояния здоровья;

· оказание помощи в виде консультаций по юридическим вопросам и другим видам социального обслуживания;

· мероприятия по повышению качества обслуживания, содержания и ухода, по внедрению в практику прогрессивных форм и методов работы по обслуживанию клиентов;

· обеспечение организации труда обслуживающего персонала и повышение его квалификации;
· выполнение функции законного представителя в отношении клиентов, признанных в установленном законом порядке недееспособными, квалифицированное исполнение обязанностей опекуна в отношении клиентов.
1.4. Производственный контроль осуществляется как визуально, так и с применением лабораторных исследований и инструментальных измерений;

1.5. Визуальный контроль осуществляется должностным лицом в соответствии с должностной инструкцией.

1.6. Лабораторные исследования и инструментальные измерения окружающей среды проводятся лабораториями, лицензированными или аккредитованными в установленном порядке.

1.7. Результаты визуального контроля, инструментальных измерений регистрируются в специальных журналах (приложение 2).

1.8. Контроль наличия и своевременности ведения форм учёта и отчётности (приложение 2), связанных с соблюдением санитарных норм и гигиенических нормативов, осуществляется руководителем учреждения.

1.9. В случае возникновения ситуаций, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию проживающим или работающим в учреждении, администрация его разрабатывает соответствующие мероприятия.

           1.10. В соответствии с требованиями СП 1.1.1058-01 (с изменениями и дополнениями № 1 СП 1.1.2193-07) производственный контроль включает в себя организацию медицинских осмотров, профессиональной подготовки и аттестации должностных лиц и работников; своевременное информирование населения, органов местного самоуправления, органов и учреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы об аварийных ситуациях, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения.

2. ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ

2.1.   Контроль за санитарным состоянием учреждения.

2.1.1. Производственный контроль за санитарным состоянием объектов КГБУ СО «Козульский психоневрологический интернат» осуществляется визуальным наблюдением ответственными лицами учреждения за соблюдением санитарных правил, лабораторными исследованиями и инструментальными измерениями факторов внешней среды.

2.1.2. Визуальный контроль проводится руководителями структурных подразделений учреждения, медицинскими работниками и предусматривает следующие виды мероприятий:

· санитарного содержания территории, прилегающей к учреждению – ежедневно;

·   состояние внутренней отделки помещений учреждения – ежемесячно;

· функционального состояния систем холодного и горячего водоснабжения, теплоснабжения, канализации, санитарно-технического оборудования – ежемесячно;

· соответствия систем освещения принятому технологическому процессу, их исправности и укомплектованности осветительных приборов лампами – ежемесячно;

· целостности оконного остекления, их санитарного состояния, также чистота светильников – ежемесячно;

· функционального состояния оборудования производственных помещений – ежемесячно;

· функционального состояния мебели, инвентаря производственных и вспомогательных помещений – ежемесячно;

· обеспеченности бельём, твёрдым инвентарём, мебелью – ежемесячно;

· организации сбора, временного хранения, удаления и уничтожения отходов потребления и медицинских отходов – ежедневно;

· организации мытья и дезинфекции контейнеров для сбора твёрдых бытовых отходов – ежедневно;

· выполнения графика санитарной уборки помещений – еженедельно;

· наличия уборочного инвентаря, его маркировки, наличия моющих и дезинфицирующих средств – еженедельно;

· выполнения графика проветривания помещений – ежедневно;

· функционального состояния систем механической общеобменной вентиляции – еженедельно;

· организации сбора, временного хранения, дезинфекции и стирки белья – еженедельно;

· организации и проведения дезинфекции и дератизации помещений – 1 раз в квартал;

· наличия насекомых и грызунов – ежедневно;

устранения выявленных ранее нарушений санитарных норм и правил.           
     2.1.3 Объекты, подлежащие санитарной обработке и периодичности контроля обработки представлены в таблице 1.

Таблица 1

Контроль санитарной обработки – помещений и оборудования

КГБУ СО «Козульский психоневрологический интернат» 
	Объект
	Мероприятие
	Кратность

	Панели, стены помещений (жилых, производственных, медицинских, административных, подсобных)
	Очистка, мытьё тёплой водой с моющим и дезинфицирующими средствами
	Не реже 1 раза в месяц

	Пол, мебель, оборудование, подоконники, двери
	Мытьё теплой водой с моющими и дезинфицирующими средствами
	Не менее 2 раз в сутки

	Внутреннее оконное остекление и рамы с наружной стороны
	Протирание, промывание
	1 раз в месяц, но не реже 1 раза в 3 месяца (весной, летом, осенью)

	Электроосветительная аппаратура
	Протирание
	Не реже 1 раза в месяц

	Контейнеры для сбора твёрдых бытовых отходов класса «А» и «Б»
	Очистка, мойка и дезинфекция
	Не реже 1 раза в 3 дня – в холодное время года; ежедневно – в теплое время года


2.1.5 Инструментальные измерения факторов окружающей среды с целью оценки достаточности уровня освещения, параметров метеорологических факторов в помещениях пребывания клиентов проводятся в объёме мероприятий, приведённых в таблице 2.

Таблица 2

Контроль за санитарно-гигиеническим состоянием 
КГБУ СО «Козульский психоневрологический интернат»
	Объекты исследований
	Контролируемые показатели
	Периодичность контроля
	Методика контроля*

	Комнаты в спальных корпусах
	освещенность**
	1 раз в год
	2

	
	микроклимат***
	2 раза в год
	3

	
	кратность воздухообмена
	2 раза в год
	4


Примечание:    * - методы исследований в соответствии с методиками приложения 3;

                          ** - при контроле освещенности проводится измерение естественной, искусственной освещённости и коэффициента пульсации;

                          *** - при контроле микроклимата производится измерение температуры, относительной влажности и скорости движения воздуха.

2.2. Контроль за безопасностью для здоровья человека при оказании медицинских услуг

2.2.1. Контроль за безопасностью для здоровья человека при оказании услуг организуется и проводится ответственными лицами учреждения и осуществляется визуальным наблюдением и лабораторными исследованиями факторов окружающей среды.

2.2.2. Визуальный производственный контроль осуществляется руководителями структурных подразделений учреждения и предусматривает проверку:

· обеспеченности персонала санитарной одеждой – ежедневно;

· соблюдения дезинфекционного режима в производственных и бытовых помещениях – ежедневно;

· качества предстерилизационной очистки и стерилизации изделий медицинского назначения и текстильного материала – ежесменно;

· контроль за подготовкой объекта к стерилизации – ежесменно;

· контроль норм и правил загрузки стерилизационных коробок – ежесменно;

· соблюдения условий хранения и использования стерильного материала – ежесменно;

· санитарно-технологического состояния стерилизационного оборудования – ежедневно;

· соблюдения правил эксплуатации бактерицидных облучателей – ежесменно;

· соблюдения технологии обработки медицинского инструментария – ежесменно;

· безопасности для здоровья  пациентов проведения медицинских манипуляций – ежесменно;

· наличия стерилизующих средств, условия их хранения и применения – ежесменно;

· наличия достаточного количества изделий медицинского назначения многоразового и одноразового применения и порядка их утилизации – ежесменно;

· выявления больных педикулёзом на всех этапах оказания услуг и медицинской помощи;

· наличия результатов лабораторных исследований факторов производственной среды, санитарного журнала;

· соблюдения персоналом правил личной и производственной гигиены – ежесменно;

· наличия сопроводительных документов, подтверждающих происхождение, удостоверяющее качество и безопасность, поступающих лекарственных средств, моющих, дезинфицирующих и стерилизующих препаратов, медицинской аппаратуры и оборудования;

· выполнения лабораторных исследований факторов окружающей среды в соответствии с планом-графиком;

· устранения выявленных ранее нарушений санитарных норм и правил в установленные сроки.

      2.2.3. При выявлении нарушений санитарно- эпидемиологических правил и нормативов на объектах КГБУ СО «Козульский психоневрологический интернат» администрация должна принять меры, направленные на устранение выявленных нарушений и недопущение их возникновения, в том числе: приостановить либо прекратить свою деятельность или выполнение отдельных видов работ и оказание услуг; информировать территориальный отдел Управления  Роспотребнадзора  по Красноярскому краю в г. Ачинске о мерах, принятых по устранению нарушений санитарных правил. 

         2.2.4 Лабораторные исследования организует директор КГБУ СО «Козульский психоневрологический интернат» при микробиологическом контроле санитарно- противоэпидемического режима в помещениях учреждения в объёме мероприятий, приведенных в таблице 3.

                   Таблица 3


Контроль за санитарно-противоэпидемическим режимом

в помещениях КГБУ СО «Козульский психоневрологический интернат»
	Объекты исследований
	Периодичность контроля
	Контролируемые показатели
	Методика контроля*

	Медицинские кабинеты 
(процедурный, перевязочный, стоматологический)

	Оборудование и инвентарь после дезинфекции (8-12 смывов в кабинете)
	2 раза в год
	Бактерии группы кишечной палочки
	1

	Воздух (по одному исследованию в каждом кабинете)
	2 раза в год
	Общую микробную обсемененность, S. Aureus; количество плесневых дрожжевых грибов
	1

	Медицинский инструментарий, изделия из текстильного материала (по одному образцу в каждом кабинете всех наименований)
	1 раз в квартал
	Стерильность
	1

	Медицинский инструментарий для оценки качества предстерилизационной обработки (не менее 1 % от обработанных изделий)
	каждый цикл
	Наличие остатков крови и моющих веществ
	15

	Работа стерилизационной аппаратуры (суховоздушные стерилизаторы в кабинетах)
	каждый цикл
	Физические и химические тесты
	16,29

	
	2 раза в год
	Бактериологические тесты
	16,29

	
	
	
	

	Клиническая лаборатория (помещения для исследований крови, мочи) 

	Оборудование и инвентарь после дезинфекции (5-10 смывов в каждом кабинете)
	2 раза в год
	Бактерии группы кишечной палочки
	1

	Медицинский инструментарий (по одному образцу всех наименований)
	1 раз в квартал
	Стерильность
	1

	Воздух (по одному исследованию в помещениях для проведения исследований)
	2 раза в год
	Общую микробную обсеменен-ность, S. aureus
	1


	Медицинский инструментарий для оценки качества предстерилизационной обработки (не менее 1 % от обработанных изделий)
	каждый цикл
	Наличие остатков крови и моющих веществ
	15

	Работа стерилизационной аппаратуры
	каждый цикл
	Физические и химические тесты
	16,29

	
	2 раза в год
	бактериологические тесты
	16,29

	Дезинфекционная камера

	Режим работы дезинфекционной камеры
	каждый цикл
	физические тесты
	16,29

	
	1 раз в квартал
	бактериологические тесты
	16,29


Примечание: * - методы исследований в соответствии с методиками приложения 3.

      2.3. Производственный контроль за условиями безопасности труда.

2.3.1 Безопасность для здоровья медицинского и обслуживающего персонала при проведении медицинских услуг в учреждении достигается выполнением требований Федеральных законов, Федеральных санитарных норм и правил, гигиенических нормативов, инструкций и приказов Минздрава РФ, приведённых в приложение 1.

2.3.2 Производственный контроль за соблюдением вышеуказанных санитарных норм и гигиенических нормативов достигается:

· проведением визуального контроля;

· лабораторными исследованиями и инструментальными измерениями.

2.3.3 Визуальный контроль предусматривает проверку и контроль:

· исправности медицинского и бытового оборудования – ежедневно;

· соответствия систем естественного и искусственного освещения принятому лечебно-клиническому процессу, их исправности и обеспеченности осветительных приборов источниками света – ежедневно;

· исправности и использования средств коллективной защиты от вредных факторов производственной среды  – ежедневно;

· наличия, исправности  и использования средств индивидуальной защиты от вредных факторов производственной среды – ежедневно;

· прохождения предварительного медицинского обследования персоналом, поступающим на работу, выполнения графиков периодического медицинского осмотра работников учреждения (приложение 4) по спискам, согласованным с территориальным отделом Управления Роспотребнадзора по Красноярскому краю в г. Ачинске в установленном порядке;

· устранения выявленных ранее нарушений санитарных норм и правил;

· планов-графиков исследований факторов производственной среды, ведения журнала санитарного состояния объекта.

2.3.4 В случае возникновения аварийных ситуаций на объектах КГБУ СО «Козульский психоневрологический интернат», связанных с нарушениями осуществления медицинской деятельности, создающих угрозу санитарно- эпидемиологическому благополучию населения, необходимо сообщить в органы местного самоуправления, органы и учреждения государственной санитарно- эпидемиологической службы. 

2.3.5 Лабораторные исследования и инструментальные измерения проводятся с учётом особенностей технологического процесса и с целью контроля за вредными производственными факторами в объёме мероприятий, приведённых в таблице 4.

Таблица 4

Перечень и периодичность лабораторных исследований и инструментальных измерений при производственном контроле за безопасностью для здоровья медицинского и обслуживающего персонала при проведении медицинских услуг в КГБУ СО «Козульский психоневрологический интернат»
	Рабочее место и место отбора проб
	Производственный фактор
	Периодичность контроля
	Методика контроля*

	Медицинские кабинеты 

	Кабинет приёма пациентов (рабочие места врача и медсестры)
	Освещённость***
	1 раз в год
	2

	
	Микроклимат**
	2 раза в год
	3

	
	Кратность воздухообмена
	2 раза в год
	4

	Процедурные кабинеты (рабочее место медсестры)
	Освещённость***
Кратность воздухообмена
	1 раз в год

2 раза в год
	2

4

	
	Микроклимат**
Пары озона, ртути
	2 раза в год
1 раз в 2 года
	3

36; 38; 39

	Перевязочные кабинеты
	Освещённость***
	1 раз в год
	2

	
	Микроклимат**
Пары озона, ртути

Кратность воздухообмена


	2 раза в год

1 раз в 2 года
2 раза в год


	3

36; 38; 39
4



	

	Пищеблок

	Горячий цех (рабочее место повара)
	Микроклимат: температура воздуха, относительная влажность воздуха, скорость движения воздуха, тепловое излучение
	2 раза в год
	3

	
	Освещённость***
	1 раз в год


	2

	
	Шум (уровни звука и звукового давления)
	1 раз в год
	5; 52

	Овощной цех, моечное отделение (рабочее место кухонного рабочего), столовая

	Микроклимат: температура воздуха, относительная влажность воздуха, скорость движения воздуха
	2 раза в год (в теплый и холодный периоды года)
	3

	
	Освещённость***
	1 раз в год
	2



	Исследование пищевых продуктов  на  иерсинии
	
	2  раза в год
	

	Исследование смывов с оборудования, рук персонала, кухонной утвари
	
	2 раза в год
	

	Исследование  воды
	
	2 раза в год
	

	Обучение работников пищеблока
	
	1 раз в 2 года
	

	Административный аппарат

	Постоянное рабочее место административного работника- директора, секретаря, заместителя директора, бухгалтерии, отдела кадров (у рабочего стола)
	Освещённость***
	1 раз в год
	1

	
	Микроклимат**
	2 раз в год
	2

	Рабочее место в кабинетах работников при использовании компьютера
	Напряженность электрического поля, электромагнитного поля и плотность магнитного потока в диапазоне частот от 5 Гц до 400 кГц; напряженность электростатического поля, аэроионный состав воздуха
	1 раз в год
	7, 8, 9

	Стоматологический  кабинет

	Рабочий кабинет (рабочее место медицинского работника)


	Освещённость***
	1 раз в год
	2

	
	Микроклимат**
	2 раза в год
	3

	
	Кратность воздухообмена
	2 раза в год
	4

	
	Озон, ртуть


	1 раз в 2 года

	36; 38; 39

	Комната отдыха

	Помещение комнаты отдыха

	Освещённость***
	1 раз в год
	2

	
	Микроклимат**
	2 раза в год
	3

	
	Кратность воздухообмена
	2 раза в год
	4

	Спальные корпуса


	Карантийный изолятор
	Микроклимат**
	2 раз в год
	3

	
	Освещённость***
	1 раз в год
	2

	
	Кратность воздухообмена
	2 раза в год
	4

	
	Озон, ртуть


	1 раз в 2 года

	36; 38; 39




Здание прачечной, бани
	Рабочее место прачки, подсобного рабочего
	Освещённость***
	1 раз в год
	2

	
	Микроклимат**
	2 раза в год
	3

	
	Кратность воздухообмена
	2 раза в год
	4

	Котельные

	Рабочие места обслуживающего персонала (кочегары)
	Микроклимат**
	2 раза в год
	3

	
	Кратность воздухообмена
	2 раза в год
	4

	
	Освещённость
	1 раз в год
	2

	
	Оксид углерода (CO)
	1 раз в 2 года
	49; 50

	
	Оксиды азота (NO – NO2_)
	1 раз в 2 года
	49; 50

	
	Шум (уровни звука и звукового давления)
	1 раз в 2 года 
	5; 52

	
	Аэрозоли фиброгенного действия (пыль)
	1 раз в 2 года
	49; 51

	Здание клуба и мастерских

	Зрительный зал
	Микроклимат**
	2 раза в год
	3

	
	Кратность воздухообмена
	2 раза в год
	4

	
	Освещённость***
	1 раз в год
	2

	Рабочие места механической мастерской: у столярного, строгального, сверлильного станков, швейной машины
	Пыль растительного происхождения 


	1 раз в 2 года
	49; 51



	
	Микроклимат**
	2 раза в год
	3

	
	Кратность воздухообмена
	2 раза в год
	4

	
	Освещённость***
	1 раз в 2года
	2

	
	Шум (уровни звука и звукового давления)
	1 раз в  2  года 
	5; 52

	
	Вибрация общая и локальная
	1 раз в 2 года
	53

	Дезинфекционная камера

	Рабочее место медицинской сестры
	Микроклимат**
	2 раза в год
	3

	
	Кратность воздухообмена
	2 раза в год
	4

	
	Освещённость***
	1 раз в год
	2

	Гараж

	Помещения боксов автомобильного гаража (рабочие места)
	Микроклимат**
	2 раза в год
	3

	
	Освещенность***
	1 раз в год
	2

	
	Углеводороды нефти (предельные, непредельные) 
	1 раз в 2 года
	49; 50

	
	Бензин
	1 раз в 2 года
	49; 50

	
	Оксид углерода (CO)
	1 раз в 2 года
	49; 50

	
	Оксиды азота (NO – NO2_)
	1 раз в 2 года
	49; 50

	
	Кратность воздухообмена
	2 раза в год
	4

	Материальные склады 

	Помещения складов для хранения продуктов питания; инвентаря
	Микроклимат**
	2 раза в год
	3

	
	Кратность воздухообмена
	2 раза в год
	4

	
	Освещённость***
	1 раз в год
	2


    Примечание: * - методы измерений в соответствии с приложением 3.
     ** - при исследовании микроклимата производится измерение температуры, относительной влажности и скорости движения воздуха;

                  *** -  при контроле освещенности проводится измерение естественной, искусственной освещенности и коэффициента пульсации.

     - Измерение объемной активности радона (1 раз в 2 года) и мощности дозы гамма- излучения в воздухе помещений (однократно в текущем году и далее после ремонта и реконструкции помещений) проводится в соответствии с методикой контроля № 37 приложения 3.
2.4. Контроль за соблюдением санитарно-эпидемиологических норм и правил, гигиенических нормативов при оказании услуг общественного питания

2.4.1. Контроль за условиями питания больных организуется и проводится ответственными лицами согласно должностным инструкциям.

2.4.2. Контроль осуществляется как визуально, так и посредством проведения лабораторных исследований и испытаний и включает:

- контроль за качеством и безопасностью сырья и пищевых продуктов, поступающих на пищеблок;

- контроль за условиями хранения и транспортирования продовольственного сырья, пищевых продуктов и готовой продукции;

- контроль за соблюдением технологического процесса и санитарно – техническим состоянием технологического оборудования;

- контроль за качеством выпускаемой и реализуемой продукции.

2.4.3. Визуальный контроль за качеством и безопасностью сырья и пищевых продуктов, поступающих на пищеблок предусматривает:

- проверку сопроводительных документов (сертификатов соответствия, санитарно – эпидемиологических заключений, качественный удостоверений), подтверждающих происхождение, удостоверяющих качество и безопасность, каждой партии поступающих пищевых продуктов;

- проверку внешнего вида и целостности транспортной и потребительской упаковки – при поступлении каждой партии и до конца реализации;

- проверку наличия этикеток (ярлыки) на транспортной и потребительской таре и необходимых сведений – при поступлении каждой партии и до конца реализации;

- идентификацию поступающего сырья и пищевых продуктов – при поступлении каждой партии;

- осмотр и оценку органолептических показателей качества каждой партии поступающего сырья, пищевых продуктов – при поступлении и до конца реализации;

- проверку даты изготовления и сроков годности – при поступлении и до конца реализации Таблица 5.
Таблица 5
	№

п/п
	Точка отбора проб, 

объекты исследования
	Периодичность отбора проб
	Производимые определения 

	1
	2
	3
	4

	СЫРЬЕ

	1
	Входной контроль качества и безопасности поступающих пищевых продуктов
	Каждая партия продукции
	- соответствие видов и наименований поступившей продукции маркировке на упаковке и товарно-
сопроводительной документации;

- соответствие принадлежности продукции к партии, указанной в сопроводительной документации;

- соответствие упаковки и маркировки товара требованиям санитарных правил и нормативов, государственных стандартов (объем информации, наличие текста на русском языке и т.д.).


2.4.4. Контроль за условиями хранения и транспортирования продовольственного сырья, пищевых продуктов и готовой продукции проводится диетсестрой визуально и предусматривает:

- контроль наличия специализированного транспорта для перевозки пищевых продуктов – ежемесячно;

- контроль состояния автотранспорта (внутри кузова) для перевозки пищевых продуктов – ежедневно;

- проверку наличия на автотранспорт санитарного паспорта, выданного в установленном порядке и своевременности продления срока его действия – 1 раз в 6 месяцев;

- контроль частоты и качества проведения санитарной обработки автотранспорта – 1 раз в 10 дней;

- контроль наличия специальной тары для транспортирования готовой пищи из пищеблока в раздаточные отделения интерната и условия их санитарной обработки;

- контроль температурно–влажностного режима хранения сырья, пищевых продуктов и готовой продукции, и соответствия их требованиям нормативной документации – ежедневно;

- контроль наличия и своевременной проверки средств измерения – 1 раз в месяц;

- контроль соблюдения правил хранения и норм складирования – ежедневно.

2.4.5. Контроль за соблюдением технологического процесса, санитарно-техническим состоянием производственного оборудования, инвентаря, рук и санитарной одежды сотрудников проводится как визуально, так и посредством проведения лабораторных исследований и испытаний Таблица 6.

Таблица 6
	ОБОРУДОВАНИЕ, ИНВЕНТАРЬ, РУКИ И САНИТАРНАЯ ОДЕЖДА

	10
	Смывы с приборов
	1 раз в 3 месяца
	Определение БГКП, патогенного стафилококка

	11
	Смывы с термосов (фляг)
	1 раз в 3 месяца
	Определение БГКП, патогенного стафилококка

	12
	Смывы с тары для разогрева продукции и инвентаря
	1 раз в 3 месяца
	Определение БГКП, патогенного стафилококка

	13
	Смывы с тарелок
	1 раз в 3 месяца
	Определение БГКП, патогенного стафилококка

	14
	Смывы со стаканов
	1 раз в 3 месяца
	Определение БГКП, патогенного стафилококка

	15
	Смывы с весов
	1 раз в 3 месяца
	Определение БГКП, патогенного стафилококка

	16
	Смывы со столов производственных
	1 раз в 3 месяца
	Определение плесени

	17
	Смывы с рук
	1 раз в 3 месяца
	Определение БГКП, патогенного стафилококка

	18
	Смывы с санитарной одежды
	1 раз в 3 месяца
	Определение БГКП, патогенного стафилококка

	КОНТРОЛЬ САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКОГО СОСТОЯНИЯ ПРОИЗВОДСТВА

	19
	Контроль качества воды холодной из распределительной сети 
	2 раз в год (точки разбора)
	Санитарно-микробиологические и паразитологические показатели:

- Обобщенные колиформные бактерии;

- Термотолерантные колиформные бактерии;

- E.coli;
- Энтерококки; 

- Колифаги; 

- Цисты и ооцисты патогенных простейших, яйца и личинки гельминтов;

- Возбудители кишечных инфекций бактериальной природы; 

- Возбудители кишечных инфекций вирусной природы.

Органолептические показатели:

- Запах; 

- Привкус; 

- Цветность; 

- Мутность.

	20
	Обобщенные показатели качества воды холодной из распределительной сети
	1 раз в год (точки разбора)
	- Общая минерализация (сухой остаток);

-  Жесткость общая;

-  Перманганатная окисляемость;

-  Общий органический углерод.



	21
	Контроль воздуха в помещении
	1 раз в год
	Определение ОБЗ 

	22
	Контроль воздуха в помещении мойки
	1 раз в год
	Определение ОБЗ


2.4.5.1. Визуальный контроль проводится диетсестрой и предусматривает:

- контроль наличия санитарно-эпидемиологического заключения на условия приготовления и реализации готовых блюд, кулинарных изделий и напитков;

- контроль соблюдения согласованного ассортиментного перечня выпускаемой продукции – ежедневно Таблица 7;

Таблица 7
	№ п/п
	НАИМЕНОВАНИЕ БЛЮД
	ТТК

	САЛАТЫ, ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ

	1
	Винегрет овощной


	74

	2
	Зел. горошек консерв.


	65

	3
	Икра кабачковая


	37

	4
	Огурцы свежие
	42

	5
	Салат «Степной»


	101

	6
	Салат из мор. капусты дальневосточный
	71

	7
	Салат из моркови с сыром


	5

	8
	Салат из помидоров и огурцов с луком


	57

	9
	Салат из свеклы отв.
	117

	10
	Салат из свеклы с сыр.

 
	78

	11
	Салат мясной


	104

	12
	Сельдь с репч луком


	68

	13
	Яблоко печеное
	47

	СУПЫ, СОУСЫ

	14
	Борщ из св. капусты с карт.,мяс.,сметаной
	28

	15
	Борщ сибирский


	20

	16
	Рассольник с мясом «Ленинградский» 


	67

	17
	Свекольник с мясом, сметаной


	82

	18
	Солянка домашняя со сметаной


	83

	19
	Соус красный основн.


	40

	20
	Соус смет. с томатом, луком
	51

	21
	Соус сметанный


	87

	22
	Соус томат. с овощами


	9

	23
	Суп «Харчо» с мясом и сметаной
	38

	24
	Суп карт. с бобовыми и мясом птицы


	61

	25
	Суп карт. с клецками, мясом птицы
	89, 90

	26
	Суп карт. с крупой и рыбными консервами
	75

	27
	Суп карт. с мак. изд. с мяс. фрикадельками
	17

	28
	Суп карт. с мак. изд. с мясом птицы


	61

	29
	Суп крестьянский с крупой, мяс., смет.
	63

	30
	Суп рисовый с мясом
	19

	31
	Щи из св. капусты с карт.. мясом, сметаной


	55

	БЛЮДА ИЗ МЯСА, МЯСА ПТИЦЫ

	32
	Птица запеч. или отв.


	27

	33
	Птица, туш.в соусе с овощами


	62

	34
	Плов с птицей


	58

	35
	Оладьи из печени


	108

	36
	Азу
	79

	37
	Бефстроганов
	76

	38
	Биточки из говядины
	43

	39
	Голубцы ленивые


	8

	40
	Гуляш


	39

	41
	Жаркое по-домашнему


	94

	42
	Колбас. изделия отв.


	91

	43
	Колбаса (порциями)


	7

	44
	Котлеты из говядины


	43

	45
	Капуста туш. с мясом птицы
	72

	46
	Карт. запеканка с мясом


	29

	47
	Печень по- строгановски


	84

	48
	Тефтели из говядины


	70

	49
	Чахохбили 
	23

	БЛЮДА ИЗ РЫБЫ

	50
	Картоф. запеканка с рыб. консервами


	75

	51
	Котлеты рыбные
	130

	52
	Рыба туш. в томате с овощами


	60

	53
	Рыба, припущ. в молоке
	100

	54
	Поджарка из рыбы


	77

	ГАРНИРЫ ИЗ ОВОЩЕЙ, КРУП, МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ

	55
	Бобовые отварные
	113

	56
	Капуста тушеная


	15

	57
	Картофель отварной
	52

	58
	Макаронные изд. отв.


	24

	59
	Пюре картофельное


	10

	60
	Рагу овощ. с птицей


	48

	61
	Рагу овощное


	86

	62
	Морковь отварная
	116

	63
	Каша гречневая расс.


	56

	64
	Каша перловая рассып.


	53

	65
	Каша пшеничная расс.


	92

	66
	Каша пшенная расс.
	69

	67
	Каша ячневая вяз.
	80

	БЛЮДА ИЗ ТВОРОГА И ЯИЦ

	68
	Запеканка из творога
	85, 118

	69
	Запеканка из творога с повидлом
	95

	70
	Омлет натуральный


	73

	71
	Творожная масса
	124

	72
	Яйцо отварное
	4

	КАШИ И СУПЫ МОЛОЧНЫЕ

	73
	Каша геркулесовая молочная вязкая


	1

	74
	Каша пшенная мол.


	26

	75
	Каша кукурузная молочная 


	97

	76
	Каша манная жидкая мол. без сахара
	35

	77
	Каша рисовая мол.
	59

	78
	Каша ячневая мол.
	80

	79
	Суп мол. с крупой


	46

	80
	Суп молочный с мак. изд.
	44

	НАПИТКИ

	81
	Кефир


	41

	82
	Кисель из концентрата


	30

	83
	Компот из с/ф


	102, 25

	84
	Кофейный напиток


	2

	85
	Какао с молоком


	11

	86
	Молоко кипяченое
	49

	87
	Напиток из плодов шиповника
	106

	88
	Напиток из св. плодов 


	102, 25

	89
	Сок
	11.16

	90
	Чай с ксилитом
	16А

	91
	Чай с лимоном
	45А

	92
	Чай с молоком 


	36А

	93
	Чай с сахаром


	16

	ХЛЕБО-БУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ С НАЧИНКОЙ И БЕЗ

	94
	Печенье 
	121А

	95
	Пирожок с фаршем картоф. и луком


	92

	96
	Пирожок с яблоч. фаршем 
	99

	97
	Хлеб пшеничный
	122Б

	98
	Хлеб ржано - пшеничный
	123

	99
	Хлеб ржаной
	123А

	100
	Булочка домашняя
	50

	101
	Бутерброд с колб.вар.
	98

	102
	Бутерброд с маслом
	3

	103
	Бутерброд с маслом и колбасой вареной
	105

	104
	Бутерброд с маслом и сыром


	18

	105
	Бутерброд с повидлом
	54

	106
	Бутерброд с сыром


	107

	107
	Ватрушка с творогом
	32

	108
	Творожники песочные
	12


- контроль наличия нормативной документации, согласованной в установленном порядке – 1 раз в квартал;

- контроль за своевременным внесением в нормативную документацию соответствующих изменений и согласование этих изменений в установленном порядке с органами госсанэпиднадзора – 1 раз в квартал;

- контроль наличия технической документации на имеющееся технологическое оборудование – при приобретении и до конца эксплуатации;

- контроль за расстановкой производственного оборудования в соответствии с поточностью осуществляемого технологического процесса и доступности для проведения его санитарной обработки;

- контроль правильности и своевременности оформления технологической медицинской документации – ежедневно;

- контроль соблюдения санитарно-технологических требований при производстве продукции – ежедневно;

- контроль достаточности и исправности технологического и холодильного оборудования, производственного инвентаря, тары и своевременной их замены – ежедневно;

- контроль наличия суточных проб и условий их хранения – ежедневно (завтрак, обед, ужин).

2.4.5.2. Лабораторный контроль предусматривает:

- проверку соблюдения температурных режимов мытья посуды, кухонного инвентаря – ежедневно;

- контроль температуры внутри теплового и холодильного оборудования – ежедневно.

2.4.5.3. Регламентируемые нормативной документацией точки и периодичность контроля температуры на отдельных этапах технологического процесса представлены в таблице 8.

Таблица 8
Температурные режимы, подлежащие постоянному лабораторному контролю

	Объект исследования
	Точки контроля
	Кратность контроля

	Вода
	ванны для мытья столовой и кухонной посуды (пищеблок, буфетные отделения)
	каждую мойку

	Готовые блюда и напитки
	линия раздачи в буфетных
	при отпуске готовой продукции

	Воздух
	холодильное оборудование, складские помещения
	ежедневно


2.4.6. Контроль качества выпускаемой и реализуемой готовой продукции обеспечивается визуально, а также лабораторными исследованиями.

2.4.6.1. Визуальный контроль организуется и проводится диетсестрой и предусматривает:

- бракераж готовых блюд (каждого блюда на пищеблоке – ежедневно (завтрак, обед, ужин) поваром и бракеражной комиссией;

- внешний осмотр и оценку органолептических показателей каждой партии готовой продукции, поступающей в раздаточные – ежедневно (завтрак, обед, ужин);

- оценка качества фритюра до начала и по окончании жарки по органолептическим показателям (вкус, запах, цвет) в соответствии с требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» (постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 г. №32) - ежедневно на пищеблоке;

- проверку правильности назначения и применения лечебного питания – ежедневно;

- проверку составления меню по всем диетам, соблюдения норм питания на одного больного, соблюдения технологии приготовления диетических блюд, их качества – ежедневно;

- осмотр открытых поверхностей тела работников горячего и холодного цехов на наличие гнойничковых заболеваний – ежедневно;

- контроль проведения подсчета химического состава и калорийности суточного рациона 2 раза в год.
- контроль соблюдения персоналом правил личной и производственной гигиены – ежесменно;

- контроль за установленными программой объёмами и периодичностью проведения лабораторных исследований и испытаний.

Результаты проведенного контроля ежедневно регистрируются в специальных журналах, приложение 2.

2.4.6.2. Лабораторный контроль предусматривает выборочные исследования выпускаемой готовой продукции с целью оценки их безопасности.

Отбор проб для исследований проводится в соответствии с действующей нормативной документацией, согласованной в установленном порядке.

Основные показатели производственного контроля, характеризующие безопасность выпускаемой продукции, а также периодичность их контроля представлены в таблицах 9 и 10.

Таблица 9
Микробиологический контроль выпускаемой продукции

	ГОТОВАЯ ПРОДУКЦИЯ

	2
	Закуски
	1 раз в 6 месяцев 30%
	Определение КМАФАнМ, БГКП, патогенного стафилококка, сальмонелла, протеус

	3
	Супы 
	1 раз в 6 месяцев 30%
	Определение КМАФАнМ, БГКП, патогенного стафилококка, сальмонелла, протеус

	4
	Вторые блюда
	1 раз в 6 месяцев 30%
	Определение КМАФАнМ, БГКП, патогенного стафилококка, сальмонелла, протеус

	5
	Гарниры
	1 раз в 6 месяцев 30%
	Определение КМАФАнМ, БГКП, патогенного стафилококка, сальмонелла, протеус

	6
	Напитки
	1 раз в 6 месяцев 30%
	Определение КМАФАнМ, БГКП, патогенного стафилококка, сальмонелла, протеус

	7
	Хлебобулочные изделия с начинками
	1 раз в 6 месяцев 30%
	Патогенные микроорганизмы, КМАФАНнМ, БГКП, S.areus, плесени, Proteus (ТР ТС 021/2011)

	8
	Хлеб и хлебобулочные изделия
	1 раз в 6 месяцев 30%
	Токсичные элементы

	9
	Хлеб и хлебобулочные изделия
	1 раз в 6 месяцев 30%
	Радионуклиды


Физико-химический контроль выпускаемой продукции
Таблица 10
	Наименование
	Нормативный документ, регламентирующий схему контроля
	Периодичность контроля
	Форма записи
	Ответственный за осуществление контроля

	1
	3
	4
	5
	6

	Готовая продукция

	Определение органолептических показателей качества, массы нетто
	СанПиН 2.3/2.4.3590-20
	Выборочно
	Бракеражный журнал
	Шеф-повар

	Энергетическая ценность 
	По договору с ФБУЗ
	1 раз в 6 месяцев
	Протокол
	Шеф-повар

	Массовая доля сухих веществ
	По договору с ФБУЗ
	1 раз в 6 месяцев
	Протокол
	Шеф-повар

	Массовая доля жира
	По договору с ФБУЗ
	1 раз в 6 месяцев
	Протокол
	Шеф-повар

	Массовой доля поваренной соли
	По договору с ФБУЗ
	1 раз в 6 месяцев
	Протокол
	Шеф-повар

	Общую (титруемую кислотность)
	По договору с ФБУЗ
	1 раз в 6 месяцев
	Протокол
	Шеф-повар


2.4.7. Контроль за прохождение сотрудниками пищеблока медицинских осмотров, согласно приказа Минздрава РФ № 29н от 29.01.2021 и профессионально-гигиенической подготовки (ПГП) Таблица 11.
Таблица 11
	№
	Цех, участок, отдел производство
	Полный перечень профессий на предприятии
	Код по ОК       016-94
	Факторы производственной среды (ФПС) и факторы трудового процесса (ФТП) в соответствии с Приказом № 29н
	№ прил. и пункт приказа       № 302н
	Периодичность

	1
	Пищеблок
	Шеф-повар


	27610
	Работы, где имеется контакт с пищевыми продуктами в процессе их производства, хранения, транспортировки и реализации, на пищеблоках всех учреждений и организаций
ПГП
	Пр.1 п. 23
Приказ №229 от 29.06.00
	1 раз в год
1 раз в год



	2
	Пищеблок
	Повар
	16675
	Работы, где имеется контакт с пищевыми продуктами в процессе их производства, хранения, транспортировки и реализации, на пищеблоках всех учреждений и организаций
Тяжесть трудового процесса
Параметры нагревающего микроклимата
Шум
Локальная вибрация
ПГП
	Пр.1 п. 23
Пр.1 п. 5.1
Пр.1 п. 4.8

Пр.1 п. 4.4 

Пр.1 п. 4.3.1
Приказ №229 от 29.06.00
	1 раз в год
1 раз в год

1 раз в 2 года

1 раз в год

1 раз в 2г.

1 раз в год



	3
	Пищеблок
	Кухонный рабочий
	13249
	Работы, где имеется контакт с пищевыми продуктами в процессе их производства, хранения, транспортировки и реализации, на пищеблоках всех учреждений и организаций
Тяжесть трудового процесса
Параметры нагревающего микроклимата
Шум
Локальная вибрация
ПГП
	Пр.1 п. 23
Пр.1 п. 5.1
Пр.1 п. 4.8

Пр.1 п. 4.4 

Пр.1 п. 4.3.1
Приказ №229 от 29.06.00
	1 раз в год
1 раз в год

1 раз в 2 года

1 раз в год

1 раз в 2 г.

1 раз в год



	4
	Пищеблок
	Официант
	16399
	Работы, где имеется контакт с пищевыми продуктами в процессе их производства, хранения, транспортировки и реализации, на пищеблоках всех учреждений и организаций
ПГП


	Пр.1 п. 23
Приказ №229 от 29.06.00
	1 раз в год
1 раз в год


	5
	Пищеблок
	Мойщик посуды
	14522
	Работы, где имеется контакт с пищевыми продуктами в процессе их производства, хранения, транспортировки и реализации, на пищеблоках всех учреждений и организаций
Тяжесть трудового процесса
Параметры нагревающего микроклимата
Шум
Локальная вибрация
ПГП
	Пр.1 п. 23
Пр.1 п. 5.1
Пр.1 п. 4.8

Пр.1 п. 4.4 

Пр.1 п. 4.3.1
Приказ №229 от 29.06.00
	1 раз в год
1 раз в год

1 раз в 2 года

1 раз в год

1 раз в 2 г.

1 раз в год



	6
	Пищеблок
	Буфетчик
	11301
	Работы, где имеется контакт с пищевыми продуктами в процессе их производства, хранения, транспортировки и реализации, на пищеблоках всех учреждений и организаций
ПГП


	Пр.1 п. 23
Приказ №229 от 29.06.00
	1 раз в год
1 раз в год


	7
	Пищеблок
	Зав.складом
	22141
	Работы, где имеется контакт с пищевыми продуктами в процессе их производства, хранения, транспортировки и реализации, на пищеблоках всех учреждений и организаций
ПГП


	Пр.1 п. 23
Приказ №229 от 29.06.00
	1 раз в год
1 раз в год



Дополнительная таблица периодических обследований  и исследований  для сотрудников предприятия Таблица 11 доп.
	Пункты Приложение
к Порядку от 28 января 2021 г. N 29н
	Периодичность
	Врачи-специалисты
	Лабораторные исследования

	4.4 Шум
	1 раз в год
	Врач-оториноларинголог
	Тональная пороговая аудиометрия,
Исследование функции вестибулярного аппарата

	4.3.1 Локальная вибрация
	1 раз в 2 года
	Врач-хирург
Врач-офтальмолог
Врач-оториноларинголог
Врач-дерматовенеролог
	Паллестезиметрия
Рефрактометрия (или скиаскопия)
Исследование функции вестибулярного аппарата
Биомикроскопия глаза
Визометрия

	4.8 Параметры нагревающего микроклимата (температура, индекс тепловой нагрузки среды, влажность, тепловое излучение)
	1 раз в 2 года
	Врач-офтальмолог
Врач-оториноларинголог
	Тональная пороговая аудиометрия
Биомикроскопия глаза
Визометрия

	5.1 Тяжесть трудового процесса Подъем, перемещение, удержание груза вручную Стереотипные рабочие движения
Рабочее положение тела работника (длительное нахождение работника в положении "стоя", "сидя" без перерывов, "лежа", "на коленях", "на корточках", с наклоном или поворотом туловища, с поднятыми выше уровня плеч руками, с неудобным размещением ног, с невозможностью изменения взаимного положения различных частей тела относительно друг друга, длительное перемещение работника в пространстве) Работы, связанные с постоянной ходьбой и работой стоя в течение всего рабочего дня
	1 раз в год
	Врач-хирург
Врач-офтальмолог
	Рефрактометрия (или скиаскопия)
Биомикроскопия глаза
Визометрия

	23 Работы, где имеется контакт с пищевыми продуктами в процессе их производства, хранения, транспортировки и реализации (в организациях пищевых и перерабатывающих отраслей промышленности, сельского хозяйства, пунктах, базах, складах хранения и реализации, в транспортных организациях, организациях торговли, общественного питания, на пищеблоках всех учреждений и организаций)
	1 раз в год
	Врач-оториноларинголог
Врач-дерматовенеролог
Врач-стоматолог
	Исследование крови на сифилис
Исследования на носительство возбудителей кишечных инфекций и серологическое обследование на брюшной тиф при поступлении на работу и в дальнейшем - по эпидпоказаниям
Исследования на гельминтозы при поступлении на работу и в дальнейшем - не реже 1 раза в год либо по эпидпоказаниям
Мазок из зева и носа на наличие патогенного стафилококка при поступлении на работу, в дальнейшем - по медицинским и эпидпоказаниям


2.4.8 Контроль за технологическими процессами. Производственный контроль. Перечень опасностей. Контрольные критические точки (ККТ).

	2.4.8.1  Перечень опасных факторов,  меры по устранению / снижению до приемлемого уровня

	№
п/п
	Потенциальная опасность
	Приемлемый уровень
	Краткое описание опасного фактора
	Меры по устранению / снижению до приемлемого уровня

	Биологическая опасность

	1
	БКГП
	По ТР ТС 021/2011, приложение 2
	Определяет степень загрязнения оборудования, инструментов, сырья, готовой продукции, воды. Высокое  количество БГКП может свидетельствовать о наличии патогенных  и условно-патогенных микроорганизмов из данной группы и как следствие появление пищевых токсикоинфекций и раздражений желудочно-кишечного тракта.
	Бактерии группы кишечных палочек обезвреживаются обычными методами пастеризации (65—75 °C). При 60 °C кишечная палочка погибает через 15 мин. 1 % раствор фенола вызывает гибель микроба через 5—15 мин, сулема в разведении 1:1000 — через 2 мин, устойчивы к действию многих анилиновых красителей.

	2
	КМАФАнМ
	По ТР ТС 021/2011, приложение 2 
	Количество данных микроорганизмов определяет общую бактериальную обсемененность (санитарно-показательные микроорганизмы). Учитываются при оценке санитарного состояния тары, оборудования, рук и санитарной одежды, при оценке санитарного благополучия воды, сырья, вспомогательных материалов, готовой продукции. Высокое общее количество микроорганизмов может свидетельствовать о возможном наличии патогенных и условно-патогенных микроорганизмов. Высокое содержание КМАФАнМ в продуктах питания может вызвать пищевое отравление с признаками диареи, гастроэнтерита. В наибольшей степени восприимчивы к данному заболеванию дети раннего возраста, пожилые и ослабленные люди.
	Поддержание санитарно-гигиенического состояния производства на высоком уровне обеспечивает показатель общей бактериальной обсемененности на приемлемом уровне.

	3
	Дрожжи
	По ТР ТС 021/2011, приложение 2 
	Споровые микроорганизмы. Широко  распространены в природе. Вызывают порчу сырья, вспомогательных материалов, готовой продукции. Процессы брожения, прогоркания, поверхностного разложения происходят как при комнатной температуре, так и при холодильном хранении. Некоторые виды дрожжей являются условно-патегенными и могут вызвать заболевания и аллергические реакции.
	Поддержание санитарно-гигиенического состояния производства на высоком уровне и соблюдение условий хранения материалов предотвращает возникновение порчи пищевых продуктов.

	4
	Плесени
	По ТР ТС 021/2011, приложение 2 
	Вызывают порчу сырья, вспомогательных материалов, готовой продукции, Плесневый налет ухудшает товарный вид, придает продукту неприятный запах. Плесени не вызывают гниения, но многие из них обладают токсичностью, а в контакте с другими бактериями могут вызывать пищевые токсикоинфекции. 
	Чтобы избавиться от проблемы плесневения, необходимо определить и устранить все возможные источники заражения спорами и инициаторы их роста. Санитарному состоянию всех составляющих процесса производства пищевой продукции следует уделять повышенное внимание.

	5
	Патогенные, в том числе сальмонеллы
	По ТР ТС 021/2011, приложение 2 
	Источниками сальмонеллы являются содержащие сальмонеллы яйца (до 90 % случаев сальмонеллезов связано с употреблением сырых или недостаточно термически обработанных яиц), мясные и молочные продукты, и, в меньшей степени, рыба и рыбные продукты, а также продукты растительного происхождения. Природный резервуар сальмонелл — домашние птицы и животные. Заражение сальмонеллами мяса происходит после убоя, при нарушении правил разделки и хранения мяса. Попадание сальмонелл в пищу часто происходит при ее неправильной кулинарной обработке, при несоблюдении санитарных норм при ее приготовлении. Сальмонеллы растут при температуре от +35 до +37 ºС, но способны выживать при температурах от +7 до +45 ºC и кислотности от 4,1 – 9,0 рН. Сальмонеллы относительно устойчивы во внешней среде: сохраняются в комнатной пыли — до трех месяцев, в воде открытых водоемов от 11 до 120 дней, в мясе и колбасных изделиях — от двух до шести месяцев, в замороженном мясе — от полугода до года и более, в молоке при комнатной температуре до 10 дней, в молоке в холодильнике — до 20 дней; в сливочном масле — 52–128 дней; в яйцах — до года и больше, на яичной скорлупе — от 17 до 24 дней. В мясе, хранящемся в холодильнике при низкой плюсовой температуре, сальмонеллы не только выживают, но и способны размножаться.
	Мерами по устранению являются соблюдение технологии, температурного режима кулинарной обработки, санитарных норм при приготовлении пищевой продукции. При 70° С сальмонеллы погибают в течение 5–10 минут, в толще куска мяса выдерживают кипячение в течение нескольких часов. 

	6
	Listeria monocytogenes
	По ТР ТС 021/2011, приложение 2 
	Листерии являются грамположительными, не спорообразующими, палочковидными бактериями.  Listeria monocytogenes заслуживает особого внимания, поскольку является возбудителем смертельно опасного заболевания человека — листериоза. Листерии высокоустойчивы во внешней среде, растут в широком интервале температур, от +1 до +45°С и высокой концентрации соли, могут расти как в продуктах, находящихся в холодильнике, так и сохраняют жизнеспособность в рассоле.
	При нагревании до 70°С они погибают через полчаса, а при достижении температуры 100°С — через 3–5 минут. 

	7
	Сульфитредуцирующие клостридии
	По ТР ТС 021/2011, приложение 2 
	Это анаэробные спорообразующие микроорганизмы, распространены в почве, воде, фекалиях. Могут содержаться в сырокопченых, сыровяленых, полукопченных, варено-копченых колбасных изделиях, продуктах из мяса убойных животных и птицы, консервах и пресервах, рыбной продукции горячего и холодного копчения в упаковках под вакуумом,  также других продуктов в вакуумной упаковке. Бактерии хорошо растут на продуктах с высоким содержанием крахмала или белка, таких как бобовые, мясные продукты, густые супы и соусы. Большинство случаев бактериального отравления связаны с нарушением температурного режима при приготовлении пищи. Размножение бактерий при хранении готовых продуктов может создавать угрозу пищевого отравления. Клинические признаки: жжение во рту, горле; головная боль, головокружение, неясность зрения, отеки лица, покраснение; высыпание на коже, зудящие волдыри; тошнота, понос, боли в животе; возможен шок.
	Мерами по устранению являются соблюдение технологии, температурного режима кулинарной обработки, санитарных норм при приготовлении пищевой продукции.

	8
	Бактерии рода Proteus
	По ТР ТС 021/2011, приложение 2 
	P. vulgaris обычно рассматривают как показатель загрязнения объекта органическими веществами (так как его чаще обнаруживают в гниющих остатках), а Р. mirabilis — как показатель фекального загрязнения (так как его чаще обнаруживают в фекалиях).
Заболевание обычно протекает в виде гастроэнтерита, гастрита и колиэнтерита. Очень часто острые кишечные протейные инфекции сопровождается повышением температуры, рвотой, нарушением аппетита, кратковременными судорогами, наблюдается также изменение характера стула и его учащение. 
	Мерами по устранению являются соблюдение технологии, температурного режима кулинарной обработки, санитарных норм при приготовлении пищевой продукции.

	9
	S. Aureus
Стафилококковые энтеротоксины 
	По ТР ТС 021/2011, приложение 2 
	Эта бактерия может вызывать заболевания не только непосредственно (например, инфекция кожи), но и косвенно, посредством выпуска токсинов, вызывающих пищевые отравления и синдром токсического шока. Пищевой токсикоз вызывают энтеротоксины S. аureus, образовавшиеся в обсеменённой пище. Пищевые продукты часто обсеменяются вследствие загрязнения инвентаря и несоблюдения личной гигиены лицами, участвующими в технологических процессах.
	Мерами по устранению являются соблюдение технологии, температурного режима кулинарной обработки, санитарных норм при приготовлении пищевой продукции. При температуре 80°С бактерия погибает через 10-60 минут, от кипячения мгновенно. 

	10
	Escherichia coli
	По ТР ТС 021/2011, приложение 2
	Кишечные палочки (Escherichia coli) устойчивы во внешней среде, длительное время сохраняются в почве, воде, фекалиях. Хорошо переносят высушивание. Кишечные палочки обладают способностью к размножению в пищевых продуктах, особенно в молоке. Кишечные палочки более устойчивы во внешней среде по сравнению с другими энтеробактериями. 
	Быстро погибают при кипячении и воздействии дезинфицирующих средств (хлорной извести, формалина, фенола, сулемы, едкого натра и др.). Прямой солнечный свет убивает их в течение нескольких минут, температура 60°С и 1 % раствор карболовой кислоты — в течение 15 минут. 

	11
	Bacillus cereus
	По ТР ТС 021/2011, приложение 2
	Вид грамположительных, спорообразующих почвенных бактерий. Вызывает пищевые токсикоинфекции у человека (включая рвотный и диарейный синдром). Пищевые продукты, подверженные наиболее частому риску заражения – это мясные и молочные продукты, овощи, супы, специи и, в особенности, продукты детского питания.
	Споры уничтожаются путем стерилизации при 120ºС в течение 15 мин, микроорганизмы погибают при кипячении в через 12 мин.

	12
	Бактерии рода Enterococcus
	По ТР ТС 021/2011, приложение 2
	Все виды и варианты энтерококков имеют санитарно-показательное значение. Энтерококки постоянно обитают в кишечнике человека несмотря на то, что в количественном отношении их меньше, чем кишечных палочек.
Энтерококки отмирают во внешней среде значительно быстрее, чем Escherichia coli, поэтому они всегда свидетельствуют о свежем фекальном загрязнении. По количеству кишечной палочки и энтерококка судят о массивности свежего фекального загрязнения.
	Быстро погибают при кипячении и воздействии дезинфицирующих средств.

	13
	Возбудители инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсины
	Не допускается
	Инфекционные заболевания — группа заболеваний, вызываемых проникновением в организм патогенных (болезнетворных) микроорганизмов, вирусов и прионов.
Большинство инфекционных заболеваний может привести к смерти человека.
Паразитарные болезни — группа заболеваний, вызываемых паразитами — гельминтами и членистоногими. Возбудители передаются с пищей и водой, через членистоногих переносчиков, при контакте с больным человеком, соприкосновении с почвой, а также воздушно-пылевым путём. Клиника паразитарных болезней проявляется в широком диапазоне от субклинической до тяжёлой.
	Профилактика включает использование питьевой воды и сырьевых компонентов, безопасных в эпидемиологическом отношении, проведение первичных и повторных медосмотров, гигиенической подготовки и аттестации должностных лиц и работников организаций, деятельность которых связана с производством, хранением, транспортировкой и реализацией пищевых продуктов и питьевой воды.

	14
	V. Parahaemolyticus
	По ТР ТС 021/2011, приложение 2 
	Парагемолитические вибрионы - условно патогенные микроорганизмы, обитающие в соленых водоемах. Выделяют их из сырых морепродуктов, сырой рыбы. При -18 °С сохраняется 19 дней. Нагревание до 80 °С переносит в течение 15 мин. При попадании в организм человека с продуктами моря, особенно не подвергнутыми термической обработке, парагемолитические вибрионы способны вызывать пищевые токсикоинфекции, протекающие по типу острых гастроэнтеритов, в отдельных случаях носящих холероподобный характер.
	Погибает при правильном приготовлении рыбы и морепродуктов (термообработка, засолка и т.п.).

	15
	Паразитологические показатели безопасности, личинки в живом виде
	По ТР ТС 021/2011, приложение 6
	Встречаются в сырой рыбе. Симптомы при заражении человека похожи на аллергию, заболевания желудочно-кишечного тракта и печени. 
	Погибают при правильном приготовлении рыбы (термообработка, засолка и т.п.).

	16
	Генетически модифицированные организмы
	По ТР ТС 021/2011, Глава 2, ст.7, п.9
	ГМО - организм, генотип которого был искусственно изменён при помощи методов генной инженерии. При многократном потреблении может вызывать аллергические реакции.
	При использовании сырья, содержащего ГМО выше установленных пределов, требуется информирование потребителя продукции. 

	17
	Зараженность вредителями и/или их следы
	Не допускается
	Эта группа характеризуется тем, что места локализации вредителей и их экскременты труднодоступны и труднообнаруживаемые. Источники микробиологического и паразитарного заражения.
	Процедура по защите от вредителей.

	18
	Зараженность возбудителями «картофельной болезни» хлеба
	Не допускается
	Картофельная (тягучая) болезнь вызывается спорами картофельной (Bacillus mesentericus) и сенной (Bacillus subtilis)) палочки. Возбудители картофельной болезни в форме споры проявляют высокую устойчивость к повышенным температурам (до 120 оС) и не погибают при выпечке хлеба. Наиболее подвержены развитию картофельной болезни несдобные хлебобулочные изделия из пшеничной муки.  Ситуация усугубляется при нарушении санитарного и технологического режима хранения и переработки муки, выпечки хлеба и его хранения. Хлеб может оказаться вредным и поэтому недопустимым в пищу лишь после развития картофельной болезни вследствие накопления продуктов жизнедеятельности картофельной палочки, среди которых могут находиться и ядовитые распады белка.
	Мерами по устранению являются входной контроль муки / хлеба по показателю зараженности картофельной болезнью,  соблюдение санитарного и технологического режима хранения и переработки муки, выпечки хлеба и его хранения. 

	19
	Превышение показателей в воде из городской сети:
ОМЧ, ОКБ, ТКБ, Колифаги, Споры сульфитредуцирующих клостридий, Цисты лямблий
	СанПиН 2.1.4.1074
	Показатели безопасности питьевой воды в эпидемическом отношении  по
микробиологическим и паразитологическим нормативам
	Периодический контроль воды по показателям эпидемиологической безопасности согласно ППК.
Очистка воды в системе водоподготовки.
Термообработка продукта, содержащего воду, при температурах, уничтожающих микроорганизмы и их споры.

	Химическая опасность

	20
	Токсичные элементы
	 
	Различные вещества, содержание токсичные элементы в форме тех или иных соединений.
Возможно попадание в продукцию с загрязненным сырьем, миграция с частей технологического оборудования, попадание с водой, попадание в расфасованную продукцию с полимерной тары.
Вызывают интоксикации, которые сопровождаются тошнотой, рвотой, болями в желудке; поражение нервной системы: сонливость, головная боль, судороги, могут вызывать поражения печени; могут накапливаться в организме человека.
	Процедура входного контоля сырьевых и упаковочных материалов, запрос протоколов испытаний у поставщика

	21
	Микотоксины
	По ТР ТС 021/2011 приложение 3 
	Микотоксины образуются в результате жизнедеятельности микроскопических грибов (плесеней), поражающих в основном растительные объекты в процессе их вегетации или хранении. Оптимальные для продуцирования микотоксинов: температура  12 – 13 °С и 40 – 42 °С, влажность воздуха 85 %. Афлатоксины обнаруживаются как в тканях животных, получавших загрязненные грибами корма, так и в продуктах, получаемых от этих животных. Афлатоксин М1 обнаруживается не только в цельном молоке, но и в восстановленном, в твороге, сырах, йогурте. Загрязненная афлатоксином М1 молочная продукция экологически опасна для человека. Афлатоксины  отнесены к наиболее сильным гепатропным ядам, мишенью которых является печень. Они действуют практически на все компоненты клетки. Нарушается барьерная функция печени и развивается аутоинтоксикация организма. Отдаленные последствия афлатоксинов проявляются в виде канцерогенного, мутагенного, тератогенного, эмбриотоксического эффектов.
	Процедура входного контоля сырьевых и упаковочных материалов, запрос протоколов испытаний у поставщика

	22
	Пестициды 
	По ТР ТС 021/2011 приложение 3 
	Вещества, которыми обрабатывают растения, могут попадать в продукцию с сырьем, с водой. Вызывают поражение нервной системы.
	Процедура входного контоля сырьевых и упаковочных материалов, запрос протоколов испытаний у поставщика

	23
	Антибиотики
	По ТР ТС 021/2011 приложение 3 
	Аллергические реакции – дисбактериоз кишечника (расстройства нормальной функции ЖКТ) и других систем организма (мочеполовой), и как самое опасное – ангафилаксический шок.
Увеличение антибиотикоустойчивости микрофлоры в организме. Впоследствии, затрудняется выбор антибактериальных препаратов для лечения различных воспалительных заболеваний человека.
	Процедура входного контоля сырьевых и упаковочных материалов, запрос протоколов испытаний у поставщика

	24
	Диоксины
	По ТР ТС 021/2011 приложение 3 
	Диоксины представляют собой группу химически связанных соединений, которые являются устойчивыми загрязнителями окружающей среды. Более 90% воздействия диоксинов на людей происходит через пищевые продукты, главным образом через мясо и молочные продукты, рыбу и моллюски. Предотвращение или снижение уровня воздействия на людей наилучшим образом достигается путем проведения мероприятий, ориентированных на источники, то есть путем осуществления строгого контроля за промышленными процессами для максимально возможного уменьшения образования диоксинов
	Процедура входного контоля сырьевых и упаковочных материалов, запрос протоколов испытаний у поставщика

	25
	Меламины
	По ТР ТС 021/2011 приложение 3 
	Меламин может добавляться производителями в молоко (случаи зафиксированы в КНР в 2008г.), вызывает поражение почек и образование нерастворимых камней в них. В больших дозировках он может легко вызвать острую форму почечной недостаточности, которая, особенно в детском возрасте, способна быстро привести к смерти.
	Процедура входного контоля сырьевых и упаковочных материалов, запрос протоколов испытаний у поставщика

	26
	Бенз(а)пирен
	По ТР ТС 021/2011 приложение 3 
	Образуется при сгорании углеводородного жидкого, твёрдого и газообразного топлива. Из почвы поступает в ткани растений и продолжает своё движение дальше в пищевой цепи. Бенз(а)пирен является наиболее типичным химическим канцерогеном окружающей среды, он опасен для человека даже при малой концентрации. Основными пищевыми источниками бензапирена являются злаки, масла и жиры, копчёные продукты.
	Процедура входного контоля сырьевых и упаковочных материалов, запрос протоколов испытаний у поставщика

	27
	Гистамин
	По ТР ТС 021/2011 приложение 3 
	Гистамин способен накапливаться в рыбных продуктах. Признаки отравления гистамином схожи с симптомами аллергии на рыбные продукты. Гистамин, потребленный в составе рыбных продуктов, оказывает более сильное токсическое действие, чем такое же его количество, принятое в водном растворе.
	Процедура входного контоля сырьевых и упаковочных материалов, запрос протоколов испытаний у поставщика

	28
	Нитрозамины
	По ТР ТС 021/2011 приложение 3 
	Наиболее значимые биологические эффекты нитрозосоединений — канцерогенный, действуют на печень. Чрезвычайно опасными нитрозамины становятся в присутствии афлатоксинов и других микотоксинов. 
	Процедура входного контоля сырьевых и упаковочных материалов, запрос протоколов испытаний у поставщика

	29
	Нитраты
	По ТР ТС 021/2011 приложение 3 
	Могут содержаться в плодоовощной продукции. При избыточном содержании в пище часть нитратов (5—7%) под влиянием микрофлоры кишечника может перейти в значительно более токсичные соединения — нитриты. Нитраты обладают канцерогенными свойствами и  способны вызывать аллергические реакции.
	Процедура входного контоля сырьевых и упаковочных материалов, запрос протоколов испытаний у поставщика

	30
	Пентахлорфенол
	По ТР ТС 021/2011 приложение 3 
	Пентахлорфенол применяется в сельском хозяйстве как гербицид для уничтожения сорняков и для предуборочной сушки растений. Относится к умеренно опасным веществам, при этом его токсические свойства обусловлены содержанием диоксина, относится к чрезвычайно опасным веществам, обладает канцерогенным свойством, накапливается в жировых тканях.
	Процедура входного контоля сырьевых и упаковочных материалов, запрос протоколов испытаний у поставщика

	31
	Радионуклиды
	По ТР ТС 021/2011 приложение 4
	Радиоактивные изотопы элементов, могут попадать в продукцию с сырьем, водой.
Вызывает поражение нервной системы.
Регламентированы ПДУ как для отдельных элементов (пищевые продукты), так и суммарная (вода питьевая).
	Процедура входного контоля сырьевых и упаковочных материалов, запрос протоколов испытаний у поставщика

	32
	Вещества, мигрирующие в продукт из материала, находящегося в контакте с продуктом (оборудование, инвентарь, первичная упаковка)
	Не допускается
	Опасные вещества, которые входят в состав материалов, находящихся в контакте с продуктом, в количествах, превышающих допустимые уровни, могут нанести вред здоровью человека.
	Материалы, находящиеся в контакте с продуктом (оборудование, инвентарь, первичная упаковка) должны быть разрешены к применению в пищевом производстве.

	33
	Попадание смазочных материалов, используемых при обслуживании технологического оборудования
	Не допускается
	При использовании обычных смазочных материалов с нефтяной основой  даже несколько капель могут не просто испортить вкусовые характеристики продукта, но даже стать опасными  для здоровья. Для детского питания риск многократно увеличивается.
	Смазочные материалы должны быть разрешены для использования в производстве пищевой продукции. 
Процедура управления смазочными материалами. 

	34
	Остатки моющих и дезинфицирующих средств
	Не допускаются
	Остатки после очистки могут оставаться на посуде, трубопроводах, и оборудовании и переноситься прямо на пищевые продукты. Также пищевые продукты могут быть обрызганы ими во время уборки прилежащих объектов. Поэтому очень важно при проектировании системы безопасности, анализируя опасные факторы, также рассматривать процедуры уборки. Проблемы могут быть предотвращены использованием нетоксичных моющих средств для уборки. Могут вызвать интоксикацию у человека, аллергическую реакции, раздражающее действие.
	Моющие и дезинфицирующие средства должны быть разрешены для использования в производстве пищевой продукции.
Процедура управления моющими и дезинфицирующими средствами, процедура проведения очистки и дезинфекции. 

	Аллергическая опасность

	35
	Присутствие аллергенов в сырьевом компоненте
	По ТР ТС 022/2011
Статья 4 п.4.3 пп.14
	Аллергены - это антигены, вызывающие у чувствительных к ним людей аллергические реакции. 
	Меры по снижению риска  воздействия аллергенов на чувствительных к ним людей - управление риском перекрестного загрязнения на производстве и информирование потребителя о составе продукции.

	Физическая опасность

	36
	Наличие посторонних включений в сырьевых компонентах: 
• Металл 
• Стекло, хрупкий пластик 
• Древесина 
• Пластмасса
• Картон, бумага, волокна
• Щетина, тканевые волокна 
• Насекомые 
• Продукты жизнедеятельности грызунов 
• Волосы, ногти, ювелирные украшения, личные предметы и т.д.
	Не допускается
	Могут попасть в сырье при его изготовлении, хранении транспортировке у предприятия-производителя при ненадлежащем управлении или при отсутствии защитных мероприятий от попадания посторонних включений в продукцию. 
Могут вызывать травму, удушье, повреждения зубов при нахождении в продукции.
	Процедура по подготовке сырья к производству.
Комплекс мероприятий по защите от попадания посторонних включений в пищевую продукцию.

	37
	Попадание посторонних включений  на этапах производства пищевой продукции:
• Металл (части оборудования, инвентарь, крепежные детали, сырье)
• Стекло, хрупкий пластик (хрупкие элементы помещений/ оборудования/ средств измерения, первичная упаковка продукции/ тара для отбора проб из стекла/ пластика, т.п.)
• Древесина от деревянных поддонов, инвентаря
• Пластмасса (первичная упаковка продукции, тара сырья, инвентарь, т.п.)
• Картон, бумага, волокна (тара сырья/ упаковки)
• Щетина, тканевые волокна (уборочный инвентарь/ материал)
• Насекомые из окружающей среды
• Продукты жизнедеятельности грызунов от поврежденной тары сырья/ упаковки
• Волосы, ногти, ювелирные украшения, личные предметы и т.д.
	Не допускается
	Могут попасть в пищевую продукцию при его изготовлении, хранении транспортировке в случае ненадлежащего управления или при отсутствии защитных мероприятий от попадания посторонних включений в продукцию. 
Могут вызывать травму, удушье, повреждения зубов при нахождении в продукции.
	Комплекс мероприятий по защите от попадания посторонних включений в пищевую продукцию.


	2.4.8.2  Анализ опасных факторов сырья, определение степени риска 

	№
п/п
	Группа сырья
	Опасные факторы
	Вероят-ность=В (Н, С, В)
	Послед-ствия=П      (Н, С, В)
	В х П
	Уровень риска и учет фактора

	1
	Мясо и мясная продукция; мясо птицы, субпродукты и продукты из них
	Биологическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Патогенные, в том числе сальмонеллы
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Listeria monocytogenes
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	КМАФАнМ
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	БКГП
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	S. aureus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	E.coli (для колбас и продуктов из мяса и птицы сырокопченых и сыровяленых)
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Бактерии рода Proteus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Сульфитредуцирующие клостридии
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Бактерии рода Enterococcus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Плесени
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Возбудители инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсины
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Зараженность вредителями и/или их следы
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Генетически модифицированные организмы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Химическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Токсичные элементы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Пестициды 
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Диоксины
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Бенз(а)пирен (для копчных продуктов)
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Радионуклиды
	Н
	С
	НС
	нет

	2
	Яйца птицы и продукты их переработки
	Биологическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Патогенные, в том числе сальмонеллы
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	КМАФАнМ
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	БКГП
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	S. aureus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Бактерии рода Proteus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Возбудители инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсины
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Зараженность вредителями и/или их следы
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Генетически модифицированные организмы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Химическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Токсичные элементы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Пестициды 
	Н
	С
	НС
	нет

	3
	Рыба, нерыбные объекты промысла и продукты, вырабатываемые из них 
	Биологическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Патогенные, в том числе сальмонеллы (кроме рыбного жира)
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Listeria monocytogenes (кроме сушѐных, провесных, вяленых, икры пастеризованной)
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	КМАФАнМ
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	БКГП
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	S. aureus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	V. Parahaemolyticus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Бактерии рода Enterococcus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Сульфитредуцирующие клостридии
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Бактерии рода Proteus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Дрожжи
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Плесени
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Паразитологические показатели безопасности, личинки в живом виде
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Возбудители инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсины
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Зараженность вредителями и/или их следы
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Генетически модифицированные организмы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Химическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Токсичные элементы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Гистамин
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Нитрозамины
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Пестициды 
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Диоксины
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Бенз(а)пирен (для копчных продуктов)
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Радионуклиды
	Н
	С
	НС
	нет

	4
	Молоко и молочная продукция
	Биологическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Патогенные, в том числе сальмонеллы 
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Listeria monocytogenes
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Стафилококковые энтеротоксины (для сыров и сырных продуктов, сырных паст)
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	КМАФАнМ
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	БКГП
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	S. aureus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Дрожжи
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Плесени
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Возбудители инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсины
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Зараженность вредителями и/или их следы
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Генетически модифицированные организмы
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Химическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Токсичные элементы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Микотоксины
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Пестициды 
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Меламины
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Диоксины
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Бенз(а)пирен (для копчных продуктов)
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Антибиотики
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Радионуклиды
	Н
	С
	НС
	нет

	5
	Зерно, мукомольно-крупяные и хлебобулочные изделия
	Биологическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Патогенные, в том числе сальмонеллы 
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	КМАФАнМ
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	БКГП
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	S. aureus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Дрожжи
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Плесени
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Бактерии рода Proteus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Bacillus cereus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Возбудители инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсины
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Генетически модифицированные организмы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Зараженность вредителями и/или их следы
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Зараженность возбудителями «картофельной болезни» хлеба
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Химическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Токсичные элементы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Микотоксины
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Пестициды 
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Нитрозамины (для солода)
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Радионуклиды
	Н
	С
	НС
	нет

	6
	Сахар и кондитерские изделия, в т.ч. какао-продукты
	Биологическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Патогенные, в том числе сальмонеллы 
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	КМАФАнМ
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	БКГП
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	S. aureus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Дрожжи
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Плесени
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Возбудители инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсины
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Зараженность вредителями и/или их следы
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Генетически модифицированные организмы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Химическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Токсичные элементы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Микотоксины
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Пестициды 
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Зараженность вредителями и/или их следы
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Радионуклиды
	Н
	С
	НС
	нет

	7
	Плодоовощная продукция
	Биологическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Патогенные, в том числе сальмонеллы 
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Бактерии рода Yersinia
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	КМАФАнМ
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	БКГП
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	S. aureus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Дрожжи
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Плесени
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Сульфитредуцирующие клостридии
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Bacillus cereus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Возбудители инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсины
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Зараженность вредителями и/или их следы
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Генетически модифицированные организмы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Химическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Токсичные элементы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Микотоксины
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Пестициды 
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Нитраты
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Радионуклиды
	Н
	С
	НС
	нет

	8
	Масличное сырье и жировые продукты
	Биологическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Патогенные, в том числе сальмонеллы 
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Listeria monocytogenes (для спредов растительно-сливочных)
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	КМАФАнМ
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	БКГП
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	S. aureus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Возбудители инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсины
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Зараженность вредителями и/или их следы
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Генетически модифицированные организмы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Химическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Токсичные элементы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Микотоксины
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Пестициды 
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Диоксины
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Бенз(а)пирен (для шпика копчного)
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Радионуклиды
	Н
	С
	НС
	нет

	9
	Напитки
	Биологическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Патогенные, в том числе сальмонеллы 
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	КМАФАнМ
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	БКГП
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Дрожжи
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Плесени
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Возбудители инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсины
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Зараженность вредителями и/или их следы
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Генетически модифицированные организмы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Химическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Токсичные элементы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Микотоксины
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Нитрозоаминын (для пива)
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Диоксины
	Н
	С
	НС
	нет

	10
	Другие продукты (крахмал, дрожжи хлебопекарные, бульоны сухие и т.п.)
	Биологическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Патогенные, в том числе сальмонеллы 
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	КМАФАнМ
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	БКГП
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	S. aureus
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Дрожжи
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Плесени
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Возбудители инфекционных, паразитарных заболеваний, их токсины
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Зараженность вредителями и/или их следы
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Генетически модифицированные организмы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Химическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Токсичные элементы
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Микотоксины
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Пестициды 
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Пентахлорфенол (для загустителей, стабилизаторов, желирующих агентов)
	Н
	С
	НС
	нет

	11
	Пищевые добавки, разрешенные к применению при изготовлении пищевых продуктов (по ТР ТС 029/2012)
	Биологическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Отсутствует
	 - 
	 - 
	 - 
	нет

	
	
	Химическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Химически опасные вещества для человека в случае передозировки при приготовлении продукта
	Н
	В
	НВ
	да

	12
	Компоненты, употребление которых может вызвать аллергические реакции:
1) горчица и продукты ее переработки
2) злаки, содержащие глютен, и продукты их переработки
3) моллюски и продукты их переработки
4) молоко и продукты его переработки (в т.ч. лактоза)
5) орехи и продукты их переработки
6) ракообразные и продукты их переработки
7) рыба и продукты ее переработки
8) сельдерей и продукты его переработки
9) соя и продукты ее переработки
10) яйца и продукты их переработки
	Аллергическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Присутствие аллергенов
	В
	В
	ВВ
	да

	13
	Все группы продуктов:
1) Мясо и мясная продукция; мясо птицы, субпродукты и продукты из них
2) Яйца птицы и продукты их переработки
3) Рыба, нерыбные объекты промысла и продукты, вырабатываемые из них 
4) Молоко и молочная продукция
5) Зерно, мукомольно-крупяные и хлебобулочные изделия
6) Сахар и кондитерские изделия
7) Плодоовощная продукция
8) Масличное сырье и жировые продукты
9) Напитки
10) Другие продукты
11) Пищевые добавки
	Физическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Наличие посторонних включений в сырьевых компонентах: 
• Металл 
• Стекло, хрупкий пластик 
• Древесина 
• Пластмасса
• Картон, бумага, волокна
• Щетина, тканевые волокна 
• Насекомые 
• Продукты жизнедеятельности грызунов 
• Волосы, ногти, ювелирные украшения, личные предметы и т.д.
	Н
	В
	НВ
	да

	14
	Вода питьевая, поступающая из городской сети
	Биологическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Несоответствие СанПиН 2.1.3684-21 по показателям: 
ОМЧ, ОКБ, ТКБ, Колифаги, Споры сульфитредуцирующих клостридий, Цисты лямблий
	Н
	В
	НВ
	да

	
	
	Химическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Несоответствие СанПиН 2.1.3684-21 по содержанию  растворимых примесей (тяжелые металлы, пестициды, радионуклиды)
	Н
	С
	НС
	нет

	
	
	Физическая опасность
	 
	 
	 
	 

	
	
	Присутствие посторонних механических примесей (окалина, ржавчина, нерастворимые вещества)
	Н
	В
	НВ
	да


2.4.8.3  ПЛАН ХАССП
	ТЕРМООБРАБОТКА (ПРИПУСКАНИЕ, ВАРКА, ВЫПЕЧКА И ПР.)

	Наименование операции
	Опасный фактор
	Номер ККТ
	Контролируемый параметр 
	Предельные значения контролируемого параметра 
	Процедура мониторинга

	
	
	
	
	
	Методы
	Периодичность
	Ответственный
	Документы

	Полуфабрикаты из мяса, субпродуктов, мяса птицы 

Полуфабрикаты овощей, картофеля, грибов, фруктов, ягод

Рыбные полуфабрикаты

Полуфабрикаты круп

Гарниры к супам. Фрикадельки

Гарниры к супам. Клецки

Закуски, салаты, винегреты

Первые блюда

Вторые блюда

Гарниры

Крупяные блюда

Блюда из творога и яиц
Изделия хлебобулочные

Напитки


	Микробиологический 
Развитие микроорганизмов в продукте при недостаточной температуре и времени термообработки
	ККТ 1 ККТ 2 ККТ 3 ККТ 4 ККТ 5 ККТ 6 ККТ 7 ККТ 8
	Температура термообработки
Температура в толще готового продукта при приготовлении на гриле, мангале

Время термообработки
	Предельные значения температуры и времени термообработки согласно ТТК
	Температура: 
визуально с датчика / термометр с щупом
Время: визуально с датчика / таймер
	1. в процессе приготовления 

	Повар
	Журнал контроля параметров термообработки 

	Корректирующие действия Поверка оборудования. Уведомление ответственных лиц. Оценка степени несоответствия. Дополнительная тепловая обработка. Устранение неполадок оборудования. Соблюдение параметров технологического процесса.

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	КРАТКОВРЕМЕННОЕ ХРАНЕНИЕ

	Наименование операции
	Опасный фактор
	Номер ККТ
	Контролируемый параметр 
	Предельные значения контролируемого параметра 
	Процедура мониторинга

	
	
	
	
	
	Методы
	Периодичность
	Ответственный
	Документы

	Гарниры к супам. Фрикадельки

Гарниры к супам. Клецки

Закуски, салаты, винегреты

Первые блюда

Вторые блюда

Гарниры

Крупяные блюда

Блюда из творога и яиц

	Микробиологический 
Развитие микроорганизмов в продукте при нарушении условий и сроков хранения
	ККТ 9
	Срок годности полуфабрикатов
	Предельные значения сроков годности полуфабрикатов указаны в СанПиН 2.3.2.1324 
	Визуальный контроль даты и времени приготовления на маркировке
	2 раза в смену:
перед началом производства и через 6 часов
	Повар
	Журнал контроля сроков годности полуфабрикатов 

	Корректирующие действия Поверка оборудования. Уведомление ответственных лиц. Оценка степени несоответствия. Утилизация. Устранение неполадок оборудования.

Обеспечение бесперебойной работы теплового оборудования.

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ХРАНЕНИЕ

	Наименование операции
	Опасный фактор
	Номер ККТ
	Контролируемый параметр 
	Предельные значения контролируемого параметра 
	Процедура мониторинга

	
	
	
	
	
	Методы
	Периодичность
	Ответственный
	Документы

	Гарниры к супам. Фрикадельки

Гарниры к супам. Клецки

Закуски, салаты, винегреты

Первые блюда

Вторые блюда

Гарниры

Крупяные блюда

Блюда из творога и яиц
Изделия хлебобулочные

Напитки


	Микробиологический 
Развитие микроорганизмов в продукте при нарушении условий и сроков хранения
	ККТ 10
	Срок годности ГБ
	Предельные значения сроков годности 
	Визуальный контроль даты и времени приготовления на маркировке
	От момента готовности блюд 2-3 часа на мармите или в охлаждающей витрине
	Повар
	Журнал контроля температурного режима холодильного оборудования

	Корректирующие действия Поверка оборудования. Уведомление ответственных лиц. Оценка степени несоответствия. Утилизация. Устранение неполадок оборудования. Обеспечение бесперебойной работы теплового или холодильного оборудования.


	
	Приложение 1

к программе производственного 
контроля КГБУ СО «Козульский психоневрологический интернат»




Перечень официально изданных санитарно-эпидемиологических норм и правил и гигиенических нормативов:
1. Федеральный закон от 30.03.99г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (с изменениями от 30.12.2001г.; 10.01; 30.06.2003 г.; 22.08.2004; 22.12.2008г.)
2.  Федеральный закон «О радиационной безопасности населения» № 3-ФЗ от 09.01.96г. (с изменениями от 19.07.2011г.)
3. Федеральные санитарные правила СП 1.1.1058-01 Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнения санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий; с изменениями и дополнениями № 1 СП 1.1.2193-07 от 27.03.2007г.; 
4. СП 2.1.3678-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к эксплуатации помещений, зданий, сооружений, оборудования и транспорта, а также условиям деятельности хозяйствующих субъектов, осуществляющих продажу товаров, выполнение работ или оказание услуг» (постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 24.12.2020 г. №44);

5. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» (постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 г. №32);

6. СП 2.2.3670-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям труда» (постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 02.12.2020 г. №40);

7. СП 2.5.3650-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к отдельным видам транспорта и объектам транспортной инфраструктуры» (постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 16.10.2020 г. №30);

8. СП 2.3.6.3668-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям деятельности торговых объектов и рынков, реализующих пищевую продукцию» (постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20.11.2020 г. № 36);

9. Федеральные санитарные правила СП 3.5.1378-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и осуществлению дезинфекционной деятельности». (отменяется с 01.09.2021 г.)
10. Санитарные правила и нормативы СанПиН 2.6.1.1192-03 «Гигиенические требования к устройству и эксплуатации рентгеновских аппаратов и проведению рентгенологических исследований».

11. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».

12. Федеральный Закон № 89-ФЗ от 24.06.1998 г. «Об отходах производства и потребления» (с изменениями от 18.07.2011г.; 23.09.12.)
13. Федеральный Закон «О предупреждении распространения туберкулеза в Российской Федерации» от 18.06.2001 № 77-ФЗ (с изменениями от 18.07.2011г.; 25.06.2012г.)
14. Федеральный Закон РФ «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 г. № 2300-1. (с изменениями от 25.06.12г.; 28.07.2012г.)
15. Приказ Минздравсоцразвития № 29н от 28.01.2021г. «Об утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных факторов и работ, при выполнении 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 (или) опасными условиями труда.
16. Федеральные санитарные правила СП 3.1.958-00 «Профилактика вирусных гепатитов. Общие требования к эпидемиологическому надзору  за вирусными гепатитами» (с дополнениями и изменениями от 19.06.2003г. СП 3.1.2.1382-03.)
17. Приказ № 27 от 17.01.06 «О внесении изменений в приложение № 1 к приказу МЗ России от 27.06.01 № 229 «О национальном календаре профилактических прививок и календаре профилактических прививок по эпидемическим показаниям».
18. СанПиН 2.1.3684-21 «Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию территорий городских и сельских поселений, к водным объектам, питьевой воде и питьевому водоснабжению, атмосферному воздуху, почвам, жилым помещениям, эксплуатации производственных, общественных помещений, организации и проведению санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий» (постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.01.2021 г. № 3);                                                            

19. Технический регламент ТР ТС 021/2011 “О безопасности пищевой продукции” должны учитываться требования к пищевой продукции в части ее маркировки, материалам упаковки, изделий и оборудования для производства пищевой продукции, контактирующим с пищевой продукцией.
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Перечень форм учёта и отчётности связанных с осуществлением контрольной деятельности.

· Журнал учёта инфекционных заболеваний (Ф-60/у);

· Журнал учёта гнойно-септических инфекций;

· Бланк экстренных извещений (Ф-58/у);

· Сведения о причинах временной нетрудоспособности за год (Ф-16);

· Журнал санитарного состояния объекта;

· Журнал учёта качества предстерилизационной обработки медицинского инструментария;

· Журнал по контролю за работой стерилизационной аппаратуры;

· Журнал по учёту работы бактерицидных облучателей;

· История болезни клиента;

· Журнал учёта аварийных ситуаций;

· Журнал учёта генеральных уборок;

· Журнал учёта вводного инструктажа по охране труда;

· Журнал регистрации инструктажа на рабочем месте;

· Технологические карточки рецептур готовых блюд;

· Журнал по контролю за качеством готовой пищи (бракеражный);

· Журнал по контролю за доброкачественностью особоскоропортящихся продуктов, поступающих на пищеблок;

· Журнал об отбраковке консервов на складе и пищеблоке;

· Сведения о наличии клиентов, состоящих на питании;

· Меню-раскладка на питание больных по норме в день;

· Книга складского учёта, в которой учитывается поступление, расход и выводятся остатки продуктов питания по наименованиям, номенклатурным; 

· Журнал учета мероприятий по контролю.
· Журнал входного контроля сырья

· Журнал технического обслуживания и ремонта оборудования

· Журнал температуры и влажности

· Журнал здоровья (пищеблок)
· Журнал учета проводимых дезмероприятий

· Журнал количественного  учета  деревянных, пластиковых, стеклянных и острых  металлических предметов

· Журнал контроля температуры холодильного и морозильного оборудования

· Журнал учета дезсредств

· Журнал приготовления дезсредств

· Журнал фритюрных масел

· Журнал учета плановых медосмотров и гигиенического обучения

· График очистки систем вентиляции

· Журнал сит

· Журнал магнитов

· Журнал контроля ТС
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Список методов инструментальных измерений и лабораторных исследований, используемых при проведении производственного контроля.

1. Приказ № 720 «Об улучшении медицинской помощи больным с гнойными хирургическими заболеваниями и усилении мероприятий по борьбе с внутрибольничной инфекцией». М.: МЗСССР, 1978.С. 46-47, 49-51, 58-64.

2. Здания и сооружения. Методы измерения освещённости. ГОСТ 24940-96. –М.: Издательство стандартов, 1997. С.25.

3. Физические факторы производственной среды. Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений. СанПиН 2.2.4.458-96. –М.: Информационно-издательский центр Минздрава России, 1997.С.20.

4. Методические указания «Санитарно-гигиенический контроль систем вентиляции производственных помещений» № 4425-87. – М.: Минздрав СССР, 1987.С.21-39.

5. Методические указания по проведению измерений и гигиенической оценки шумов на рабочих местах. МУ МЗ СССР № 1844-78. – М.: Минздрав СССР, 1978.С.17.

6. Система стандартов безопасности труда. Методы измерения шума на рабочих местах. ГОСТ 12.1.050-86. – М.: Издательство стандартов, 1986.С.18.

7. Средства отображения информации индивидуального пользования. Методы измерений и оценки эргономических параметров безопасности. ГОСТ Р 50949-00 – М.: Издательство стандартов, 2002. – 23с.

8. Система стандартов безопасности труда. Электромагнитные поля радиочастот. Допустимые уровни на рабочих местах и требования к проведению контроля. ГОСТ 12.1.006-84. – М.: Издательство стандартов, 1984. – 6с.

9. Аэроионизаторы и методы компенсации аэроионной недостаточности. ОСТ II 296.019-78. –М.: Госстандарт России, 1978. –С. 1-8.

10. Методические указания по проведению измерений и гигиенической оценки производственной вибрации МУ МЗ СССР № 3911-8577. –М.: Минздрав СССР, 1985. 

11. Методические указания. Контроль качества предстерилизационной очистки изделий медицинского назначения с помощью реактива азопирам № 28-6/13.Л.: МЗ СССР, 1988. С.5-6.

12. Методические указания по контролю паровых и воздушных стерилизаторов №15-6/5. Сборник материалов по вопросам дезинфекции, стерилизации, дезинсекции, дератизации. М.: ТОО «Раготь». 1994. Т З. С. 295-298, 298-304, 304-305.

13. Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов. ГОСТ 10444.15-94. –М.: Издательство стандартов, 1994. – 4 с.

14. Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий). ГОСТ Р 50474-93. –М.: Госстандарт России, 1993. 0 с 8.

15. Продукты пищевые. Метод выявления и определения количества Escherichia coli. ГОСТ 30726-2001. – М.: Издательство стандартов, 2001. – 7 с.

16. Продукты пищевые. Методы выявления и опредения количества Staphylococus aureus. ГОСТ 10444.2 –94. – М.: Издательство стандартов, 1998. 10 с.

17. Продукты пищевые. Методы выявления бактерий рода сальмонелл. ГОСТ Р 50480-93. – М.: Издательство стандартов, 1993. – 12 с.

18. Методические указания. Лабораторная диагностика сальмонеллезов человека и животных, обнаружение сальмонелл в кормах, продуктах питания и объектах внешней среды. МУ МЗ СССР № 15-6/9 от 26.02.90. – М.: ВО «Агропромиздат», 1990. – с. 64.

19. Продукты пищевые. Метод выявления бактерий родов Proteus, Morganella, Providencia. ГОСТ 28560-90. – М.: Издательство стандартов, 1990. С 9.

20. Продукты пищевые Метод определения дрожжей и плесневых грибов. ГОСТ 10444.12-88. – М.: Издательство стандартов, 1988. – 6 с.

21. ГОСТ Р 51921 – 2002 «Продукты пищевые. Методы выявления и определения бактерий Listeria monocytogenes. Издательство стандартов, 2002г. с. 1-16.

22. Методические рекомендации по организации ЦСО в лечебно профилактических учреждениях № 15-6/8 – М. Сборник материалов по вопросам дезинфекции, стерилизации, дезинсекции, дератизации. М.: ТОО «Раготь», 1994.Т.2.С.418.

23. Методические указания на фотометрическое определение аммиака в воздухе. МУ МЗ СССР № 1637-77. – М.: Минздрав СССР, 1981. – Вып. № 1-5. С. 58-60.

24. Методические указания по фотометрическому измерению концентрации серной кислоты и диоксида серы в присутствии сульфатов в воздухе рабочей зоны. МУ МЗ СССР № 4588-88.

25. Сборник методических указаний по определению вредных веществ в воздухе. Методические указания на фотометрическое определение хлористого водорода в воздухе. МУ МЗ СССР № 1645-77. – М.: Минздрав СССР, 1981. – ЦРИА «Морфлот». С. 83-84.

26. Методические указания по гигиеническому контролю за питанием в организованных коллективах. МУ 4237-86.

27. Методические указания по фотометрическому измерению концентрации сероводорода в воздухе рабочей зоны. МУ МЗ СССР № 5853-91. – М.: Информационно издательский Центр госкомсанэпиднадзора России, 1992. – Вып. № 11. – С. 118-119
36. Руководство Р-3.1.1904-04 «Использование ультрафиолетового бактерицидного излучения для обеззараживания воздуха и поверхностей в помещениях».

37. МУК 2.6.1.715-98 «Проведение радиационно-гигиенического обследования жилых и общественных зданий».

38. МУК 4.1.005-94 «Методические указания по определению содержания паров ртути в воздухе рабочей зоны и атмосферном воздухе населенных мест методом атомно-абсорбционной спектрометрии».
39. Методические указания на фотометрическое определение озона в воздухе. МУ 1639-77.

40. ГОСТ 12.1.014-84 «ССБТ. Воздух рабочей зоны. Метод измерения концентраций вредных веществ индикаторными трубками».

41. Методические указания по фотометрическому измерению едких щелочей в воздухе рабочей зоны. МУ 5937-91.
44. Методические указания по ионохроматографическому измерению концентраций оксидов азота, азотной кислоты, серной кислоты, диоксида серы, хлороводорода, фосфорной кислоты, аммиака в воздухе рабочей зоны.  МУ МЗ СССР № 5994-91. – М.: Минздрав СССР, 1993 – Вып. № 28. –  с. 168-179.

45. РД 52.04.186-89 «Руководство по контролю загрязнения атмосферы».

46.  РД 52.04.186-89 «Руководство по контролю загрязнения атмосферы», М., Госкомгидромет СССР, 1991. стр. 183-194.

47. РД 52.04.186-89 «Руководство по контролю загрязнения атмосферы», М., Госкомгидромет СССР, 1991. стр. 60-61.

48. РД 52.04.186-89 «Руководство по контролю загрязнения атмосферы», М., Госкомгидромет СССР, 1991. стр. 644-647.

49. ГОСТ  12.1.005-88 «Общие санитарно-гигиенические требования к воздуху рабочей зоны».

50. ГОСТ 12.1.014-84 «ССБТ. Воздух рабочей зоны. Методы измерения концентраций вредных веществ индикаторными трубками».

51.  МУ МЗ СССР № 4436-87 « Методические указания. Измерение концентрации преимущественно фиброгенного действия».

52.  ГОСТ 12.1.050-86 «Методы измерения шума на рабочих местах».
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Перечень должностей работников, подлежащих предварительным при поступлении и периодическим медицинским обследованиям в соответствии с  приказами   Минздравсоцразвития  РФ от 12 апреля 2011г. №302н «Об утверждении вредных и (или) опасных производственных факторов и работ, при выполнении которых производятся 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 (или) опасными условиями труда»
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ПЕРЕЧЕНЬ ЗАКЛЮЧЕННЫХ ДОГОВОРОВ
     1.Договор № 7Б-К от 14.01.2021г. об оказании услуг по сбору, транспортировке, размещению и захоронению твердых бытовых отходов с ООО «Эко- Транспорт»
          2. Контракт на осуществление производственного контроля с филиалом ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Красноярском крае» в городе Ачинске №110283/21 от 01.03.2021г.
       3.Договор №111095/20 от 11.01.2021г. на проведение дезинсекции, дератизации с филиалом ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Красноярском крае» в г.Ачинске.     
       5. Контракт №80 от 29.10.2020г. для прохождения медосмотра в 2020г. с ООО «ОЦ «ВИТАЛЕНА»
       6.Договор № 00031 от 11.01.2021г. на техническое обслуживание медицинской техники и оборудования с государственным предприятием Красноярского края «Медтехника».

       7.Договор № К278/21ст от 11.03.2021г на оказание услуг по обезвреживанию медицинских отходов класса опасности Б и В от ЛПУ термическим методом с обществом с ограниченной ответственностью 

      «ООО Центр утилизации».
 8. Договор №384299 от 18.11.2020г на поставку хлеба с индивидуальным 
           предпринимателем Овчинниковой Н.Е.

       9. Договор № 384480 от 24.11.2020г. на поставку колбасных изделий с 

       ООО «Рассвет»

  10. Договор № 384490 от 24.11.2020г. на поставку мукомольно-крупяных 

        изделий хлеба с индивидуальным предпринимателем ИП Баранова Н.Е.

   11. Договор № 384488 от 26.11.2020г. на поставку фруктов с индивидуальным            предпринимателем ИП Баранова Н.Е

   12. Договор № 384674 от 27.11.2020г. на поставку яйцо куриное с индивидуальным предпринимателем ИП Баранова Н.Е

    13. Договор № 384676от 27.11.2020г. на поставку мясо птицы с 

       ООО «Алгоритм»       
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