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1 наименоваrrие
юридического
лица или

физического и
их объектов

Обulе сmво с оzранuченной оmвеmсmвенносmью ))

кСоЮЗ-К>

2. Юридический
адрес

400087, ВолеоераOская обласmь, е. Волеоера0, ул. Пархоменко, d.33, комнаmа
3.

a
J. Фактический

}дрес (место
)казаниrI услуг)

l. МКОУ Саломатtдrская СШ имени И.Ф.Базаровц ВолгоградскаrI

область, Камышинскrй р-он, Саломатинское с.п., Саломатино с,

Советская ул, .Щом 30

2. МКОУ Костаревская СШ. Волгоградская область, Камышr+rский р-он,
Костаревское с.п., Костарево с, Советская ул, ,Щом 24

З. МКОУ Таловская СШ, ВолгоградскаJI область, Камышинский р-он,
Костаревское с.п., Костарево с, Советскм ул, Щом24

4. МКОУ Госселекционнzul СШ, Волгоградскчш область, Камьппrдrский р-
он,Белогорское с.п., Госселекстанция п, Почговая ул, ,Щом 10

5. МКОУ Петрунинская СШ Волгоградская область, Камышинский р-он,
Петруrпrнское с.п., Петрунино с, Lfkольная ул, Владение 5

6. МКОУ СШ Ns 31 Волгоградскм область, Камышинский район, Петров
Вал г, ГIионерская ул,,Щом 14

7. МкоУ Сш J,,lЪ56 Волгоградская область, Камышинский р-он, г.п.,
Петров Вал г, IIIкольнм ул, ,Щом 3

8. МКОУ СШ Ns 7 Волгогралская область, Камышlшtский р-он, г.п.,
Петров Вал г, Р.Зорге ул,,Щом 5

9. МКОУ Лебяжинская СШ Волгогрвская область, Камышинский р-он,
с.п.Лебяжье с, Советскш ул, Здание29А

10. МКОУ Аrrгиповская СШ, Волгоградская область, Камышшrскrй р-он,
с.п. Аrrгиповка с, Дружбы ул, ,Щом 56

11. Филиал МКОУ Антrпrовской СШ "Ч5жонастовская ООШ,
Волгоградская область, Камышинский р-он, с.п. Чухонастовка с,
Советская ул,,Щом 14

12. Филиал МКОУ Антршовской СШ "Сестренская ОШ" Воrгоградскм
областъ, Камышrдrский р-он, с.п.Вихлянцево с, Мира ул, ,Щом 25

13. МКОУ.Щворянская СШ, Волгоградскiш область, Камышинский р-он,
Мичуринское с.п.,,Щворянское с, Мшсрорайон ул, Здаrпае бА

14. МКОУ Умётовская СШ, Волгоградскм область, Камышшrский р-он,
Уметовское с.п., Умет с, б0 лет Октября ул, ,Щом 30

1 5. МКОУ ВерхнегрязIýrrшнскzш СШ, Воrrгоградская область,
Камышинский р-он, Верхrrяя Грязrrуха с, Подгорнш ул, Строение 23

16. МкоУ Усть-Грязнухинская СШ. Волгогравдск:ш область.
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Камышинский р-он, Усть-Грязнуха с, LL[кольнмул, Строение 1

17. МКОУ Семеновская СШ, ВолгоградскаJI область, Камышшrский р-он,
Семеновка с, L[Iкольная ул, Строоние ба

18. МКОУ Терновская СШ, ВолгоградскчлrI область, Камышинский р-он,
Терновка с, Щентральнм ул, ,Щом 1б

19. МКОУ [IижнедобринскаlI СШ, ВолгоградскаJI область, Каrrлышинсклй р-
он, Нижняя .Щобринка с, l[Iкольный пер., д.1

20. МКОУ ВерхнедобринскаjI СШ, Волгоградская область, Камьrшинский
р-он, Верхняя ,Щобринка с, Рабочая ул, ,Щом 29а

21. МКОУ ВоднобуераIшм QITT, Волгоградская область, Камышшrский р-
он, Воднобуерачное с, LLIкольная ул, ,Щом 17

4. телефон 8-960-884-5б-96
5. оквэд
6. Бик 0460] 5207
7. огрн I 1734430202] I
8. инн 3459074394
9. Фамилия, имя,

отчество
руководитеJUI

Kuc ел е в,Щлtumр uй Генн а0 ь е вuч

10. Вид
деятельности,
работ. ]rсл!т

,Щеятеrьность предприжиiт общественного питаниrI по rrрочим видztп{

организации питания

Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик
контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельпостью:
- Федеральньй закон от 30.03.1999 N 52-ФЗ Фед. от 08.08.2024 г) "О саЕитарно-
эпидомиологическом благопоrrуwrи населения" ;

- Федеральньй закон от 26.12.2008 N 294-ФЗ фед. от 29.12.2025 г.) "О защите прав
юридических jмц и индивидуaльньD( предпринимателей при осуществлеЕии
государственного KoHTpoJUI (надзора) и муниципztJIьного конц)оJIя|l (с изм. и доп., вступ. в
cиJry с 29.12.2025r.);
- Федеральньй з€tкон от |7 сентября 1998 г. Ns 157-ФЗ (Об иммуIIопрофилактlше
инфекционньпr болезней> (с изменениrIми и допоJшенияrли) ;

- Федералъньй закон от 17.09.1998 N 157-ФЗ Ф"д. от 25.12.202З)'Об иммунопрофилактике
инфекционньпr болезней";
- Федеральньй закон от 10.01.2002 N 7-ФЗ фел. от 25.12.2023) "Об охране окружшощей
средьт" (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.0З.2024);
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_ ГОСТ Р 51705.1-2001 <Система качоства. Управление качеством пищевьD( продуктов на
основе принципов ХАССП. Общие требования>;
_ Федератrьньй закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ фел. от 13.07.2020) "О качестве и безопасности
пищевьD( продуктов" (с изм. и доп., встуtI. в сиJry с 0t.0|.2022);
- Федеральньй з€}кон от 28.12.2009 N 381-ФЗ Фед. от 25.12.202З) "Об ocнoBzlx
государствонного регулироваIIи;I торговой деятелъности в Российской Федерации" (с изм. и
доп., вступ. в силу с 0|.04.2024);
- Технический Регламент Таirложенного Союза 02ll20|1 (О безопасности пищевой
продукции), угверждённьй Решением КТС от 09 декабря 2011 г. Nэ 880;
- Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 02212011 кПищевzш продукциlI в
части ее маркировки)), утвержденньй Решением Тшложенного союза от 9 декабря 2011 Ns
881;
- Технический Регламент Таможенного Союза 0ЗЗl20lЗ Технический реглаN{ент
Таrrложенного союза "О безопасности молока и молочной продукции"
- Технический Реглаrrлент Таможенного Союза 034/20lЗ Технический реглаI\лент
Таможенного союза "О безопасности Mllca и мясной продукции"
_ Технический Регламент Таirложенного Союза 02412011 Технический реглапdент на
масложировую продукцию
- Технический Регламент Таможенного Союза 02Зl20l| Технический регламент на
соковую продукцию из фруктов и овощей
- Технический Регламент Таможенного Союза 040l20lб Технический регламент
Евразийского экономического союза "О безопаености рыбы и рыбной продукции"
- ТР ЕАЭС 04412017 Технический реглаллент Евразийского экономического союза <<О

безопасности упакованной питьевой воды, включuш природную минеральную воду)
- ТР ЕАЭС 05ll202l <О безопасности мяса птицы и продукции его переработки>
- Постановление Главного государствеIIного сtlнитарного врача РФ от 30.07.2002 Ns 26 (О
введонии прогрtlN,fм производственного KoHTpoJUI);
- Единые санитарно-эпидемиоломческие и гиfиенические требования к продукции
(товараlrл), подлежащей санитарно-эпидемиологическому надзору (контроrпо)* от 28 мая
2010 года Ns 299.
- Приказ Минздрава России от 28.01.2021 N 29н фел. от 01.02.2022) "Об угверждении
Порялка проведениrI обязательньпr предварительIIьD( и периодических медициЕскLD(
осмотров работников, предусмоц)енньж частью четвертой статьи 21З Трудового кодекса
Российской Федерации, перетIнrI медицинских противопоказaний к осуществлению работ с
вредными и (или) опасЕыми производствеIIными факторалли, а также работаtrл, при
вьшолнении которьD( проводятся обязателъные предварительные и периодические
медицинские осмотры" (Зарегистрировано в Минюсте России 29.01.202lN 62277);
- Приказ Минздрава РФ от 29.06.2000 N 229 "О профессиоЕ€lльной гигиенической
подготовке и аттестации должностньD( лиц и работников организаций" (вместе с

"Инструкцией о порядке проведения профессиона-тrьной гигиенической подготовки и
аттестации должностньIх лиц и работников организаций, деятельность KoTopbD( связана с
производством, хранением, ц)аЕспортировкой и реализацией пищевьD( продуктов и питьевой
воды, воспитанием и обl"rением детей, коммунz}льным и бъrговьшr обслryживанием
населениrI") (ЗарегистрировчIно в Минюсте РФ 20.07.2000 N 2321);
_ СП 1.1.1058-01 <ОрганизациJI и проведеЕие производственного KoIITpoJuI за соб.тподениом
сапитарньD( прtlвил и вьшолнением сatнитарно- противоэпидемичоских (профилакмческих)
мероприятий>
- СанПиН 2.З12.4.4282-26 <Санитарно-эпидемиологические требования к организации
общественного питаниrI населеншD);
- МР 2.3.6.02ЗЗ-21 кМетодические рекомендащии к организации общественного питtшиll
населеншD).
_ СанПиН 2.З.2.|324-03 <Гигиеничоские требования к cpoкtlшI годности и условиJIм храЕеIIи;I

пищовьD( продуктов>, утверждеЕные постаIIовлением Главного санитарного врача РФ от
22.05.200З Jф 98;
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1.2.з685-,. выи
безопасности и (или) безвредности дшr человека факторов среды обитаншш"

- СанПиН2.1.З684-21"Санитарно-эпидомиологFIеские требования к содержанию
территорий городских и сельских поселений, к водным объекталл, питьевой воде и питьевому
водоснабжению населения, атмосферному воздуху, почIвам, жилым помещениrIМ,

эксплуатации производствонньж, общественньD( помещений, организации и проведению
с.шитарно-противоэпидемических (профилактиtIеских) мероприятий"
- СанПиН 3.3686-21 "Санитарно-эпидемиологические требования по профилактике
инфекционньпr болезней"

Выдержка из САНПИН 2.312.4.4282-26 <<Санитарно-эпидемиологичеекие
требования к организациям общественного питания... )>

П. Общпе санитарно-эппдемиологические требованпя к предприятиям обществеппого
пптания, паправлеппые па предотвращепие вредпого воздействпя факторов

среды обптапия
4. Предприятия общественного питаниJI доJDкны проводить производствеrпъЙ коЕцроль,

основанный на приrщипах ХАССП, в соответствии с порядком и периодичностью (вкrпочая

организационные мероприJIтиJI, лабораторные исследованиjI и испытания), установленными
предприJIтием общественного питаниjI.

5. fIрием пищевой продушц,rи, в том числе продовольственного сырья, на предприlIтие
общественного питаниrI доJDкен осуществJuIться при налиtIии маркировки И

товаросопроводительной докрлентации, сведеrпй об оценке ( подтверждешти) соответствиlI,

предусмотренньIх в том числе техническими регламентами. В слгуrае нарушений условlй и

режима перевозки, а также отс)дствии товаросопроводигельной докумеrrгации и маркировки
пищевм проддция и продовольственное (пищевое) сырье на предприJIтие общественного
питаниrI не принимаются.

6. Готовые блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия, изготавливаемые в

предприrlтиlгх обществеrшrого питаниrI, доJDкны соответствовать требованиям техниЕIескlD(

регламентов и единым санитарным требованиям. ГIищевм проддция предприягlй
общественного питzlния, срок годности которой истек, подIежит утиJIизации.

7. Реализация пищевой продукции предприятиЙ общественного питаниrI вне предприrlтия
общественного питаниrI без оказаrrия усJrуг общественного питаниjI доJDкна ос)лцествJUIться

при нirлшIии докуп(ентов, подтверждающее ID( соответствие обязательным требованиrIм
(свидетельство о государственной регистрации, декJIарациJI о соответствии).

8. ffuанировка производственньгх помещений прoдприJIтий обществонного питаниrI, в которых
ос)дцествJIяется процесс производства ( изготовления) пищевой про.лцкции, их конструкшя,

р{вмещоние и размер доJDкны обеспецшаться в соответствии с требованиями техниtIеского

регламента. В предпрvýlтчýж общественного питания без выпуска пищевой прод/кции в

свободное обраrцение, доJDкна обеспечиваться последовательность (поточность)
технологических процессов, исшIючающих встречные потоки сырья, сырьD( поrryфабрикатов
и готовой про.ryкции, использованной и продезинфичированной посуды, а также встречного

двшкениrI посетителей и 1"rаствующего в приготовлении продукции общественного питаниrI

персонала.
На предприятwIх общественного питания, не имеющlD( цехового делениlI, работающшr с
по.rryфабрlжатаrr,rи, работа с использованием сырья не допускается.

9. ,Щопускается на месте обсrryживания изготавливать блюдо иJIи кулинарное изделие из

поrryфабрикатов при наJIичии оборудованиrI, позвоJIяющего ос)дцествjIять ID( доготовlсу. При
этом доJDкны соб;податься условиJI хранения и сроки годности используемьгх

поrryфабрикатов.
10. При изготовлении блпод, кулинарньй и коIцитерских изделий необходrпло обеспечивать

последовательность и потоlIность технологи[IескI,D( процессоВ, обеспечивШОЩI.D( хиМИЧеСКý/Ю,

биологическую и физическую ( в том числе искJIючени;I попаданиJI посторонних предметов и
частиц (мета.itлические, деревянные предметы, пластик, стекло) в пищевую проддщдо.

11. Изготовление проддции доJDкно производиться в соответствии с ассортиментом,

утвержденным руководителем организации ulJIи )iполномоченным им лицом, по технологшIеским

док)rментам, в том числе технологи.Iеской карте, технико-технологиtIеской карте, технологическОй
инструкции, разработанным и угвержденным руководlтгелем организации или уполномоченным им
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лицом. Наименования блюд и кулинарньгх изделий, указываемых в меню, доJDкны соответствовать ID(

наименованиям, указанным в технологических док)aментirх.
12. ПредприýIтчм общественного питаниJI дJuI приготовлениrI пищи доJDкны быть оснащеrы

техническими средствами дJUI реirлизации технологического процесса, его части или технологической
операции (технологическое оборудование), холодильным, моечным оборулованием, инвентарем,

посудой (одноразового использованиjI, при необходимости), тарой, изготовленными из материalлов,

соответствующих требованиям, предъявJuIемым к материzrлам, контактир5rющим с пищевой
продукцией, устойчивыми к действию моющих и дезинфицирующих средств и обеспечивающими

условиJI xpaнeнLuц изготовлениrI, перевозки (транспортированиJI) и реализации пищевой прод/кции.
13. ХолоднtлJI и горячЕuI вода, используемм N|я производственных целеЙ, мытья посуды и

оборудования, соблюдениJI правил личной гигиены доJDкна отвечать требованиям, цредъявляемым к
пrтгьевой воде.

15. Система приточно-вьlтяжной вентиляции производственньtх помещениЙ должна быть
оборудована отдельно от систем вентиляции помещений, не связанньrх с организацией питания,
вIспючаjI санитарно-бытовые помещениjI.

16. Воздпr и параметры микрокJIимата рабочей зоны доJDкны соответствовать гигиеническим
нормативам.Зоны (1"lасжи) и (или) рiвмещенное в них оборулование, являющееся источникzIп4и

выделениJI гЕlзов, пыли (rчгl^rной), влаги, тепла доJDкны быть оборулованы локапьными вытяrкными
системами, которые могуг присоединяться к системе вытяжной веЕгиJuIции производственньD(
помещений.

17. Предпрчýlтум общественного питuIниlI доJDкны быть оборулованы исправными системами
холодного и горячего водоснабжениjI, водоотведенIбI, тегшоснабжениlI, веIIтиJUIции и освещения,
которые доJDкны быть выполнены так, чтобы исюIючить риск загрязнения гпrщевой продукции.

,Щопускается использование автономных систем и оборулованиJI для обеспечения горячего

водоснабжениJI и теIIлоснабжения.
21.Все помещенLIJI, преднzвначенные для оргtlнизации общественного пvпанид доJDкны

подвергаться уборке. В производственных помещениJIх ежедневно проводится влzDкнм уборка с

применением моющID( и дезинфицирующих средств. Столы для посетителей должны подвергаться

уборке после каждого использования.
22. Мя уборки производственньгх и санитарно-бьlтовых помещениЙ доJDкен выделяться

отдельrшй промаркированный инвентарь, хранение которого доJDкно осуществляться в специально

отведенньrх местах. Уборочный инвентарь для ту:Iлета доJDкен храниться отдельно от инвентаря дjul

уборки других помещений.
24. Лица, поступающие на рабоry в организации общественного питаниrI, доJDкны

соответствовать требованиrIм, касающимся прохождениjI ими профессиональной гигиенической
подготовки и аттестации, предварительньtх и периодических медицинских осмотров, вzжцинации,

установленным законодательством Российской Федерации.
25. Медицинский персонzrл (при наличии) или н€вначенное ответственное лицо предприятиJI

общественного питаниrI, доJDкен проводить ежедневный осмотр работников, занrIтьIх изготовлением
прод/кции общественного питаниrI и работников, непосредственно контактир)дощих с пищевоЙ

продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на нzшичие гнойничковых заболеваний кожи

рук и открытьгх поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Результаты осмОтРа

доjDкны заноситься в гигиенический журнtш (рекомендуемый образец приведен в прLшожении N 1 к
настоящим ГIравилам) на бумажномиlилиэлектронном носитеJutх. Список работников, отмеченньrх в

журнаJIе на день осмотра, доJDкен соответствовать чисJry работников на этот день в смеЕу.
Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открытых поверхностеЙ
тела, инфекционными заболеваниями доJDкны временно отстра}шться от работы с пищевыми
продуктами и могуг по решению работодателя быть переведены на другие виды рабОт.

26. В помещениях предприJIтрuI общественного питаниrI не доJDкно быть насекомьгх и грызунов, а

также не доJDкны содержаться синаЕгропные птицы и животные. В предприJIтиltх общественного
питаниlI запрещается проживание физических лиц, в производственных помещениJIх не допускается
хранение лиtIных вещей и комнатных растений.

Ш СанитарЕо-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение вредного
воздействия биологических факторов.

29. Дря продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевоЙ прод5rкции

предприятий общественного питаниrI доJDкны использоваться рtвдельное технологи.Iеское и
холодильное оборулование, производственные столы, разделочный инвентарь (маркированНЫй

любым способом),многооборотные средства упаковки и к)rхоннчш посуда. Дя предприятиЙ
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общественного питания, имеющID( менее 25 посадоцъж мест, догtускается хранение в одном

холодиJIьнике пищевого сырья и готовой к употреблению пищевой продrкчии при условии их
нirхождониJI в закрытьгх контейнерах и гастроомкостях.

Разделочный иrшекгарь дIя готовой и сырой продукции доJDкен обрабатываться и хрrlниться

раздельно в производственньIх цекж (зонах, 1"lacTKax). MblTbe столовой посуды и подносов дIя
пос9тителей должно производиться отдеJIьно от кухонной посуды, подносов для посетигелей.

30. ,щопускается обработка продовольственного (пищевого) сырья и изготовление из него

кулинарньж полуфабрlжатов в одном цехе при условии выделения раздельньгх зон (1частков) и
обеспечения раздельным оборулованием и инвентарем.

З1. ,Щля искrrючениrl риска мшtробиологиЕIеского и пар:витарного загрязнениlI пищевоЙ

продiкции работники производственньгх помещенlй предприJ{тий общественного IIитани;I обязаны:

оставJIять в иIцивидуtlльньtх шкафах иJIи спеIц,Iально отведенньIх местах одежщ/ втОРОГО И

третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные лиtшые вещи и хранить отдельно от рабочей

одежды и обуви;
снимать в специально отведенном месте рабочую одежд/, фартуlс, головной убОР ПРИ

посещении туаJIета либо надевать сверху хzrлаты; тщательно мыть руки с мьшом или иныМ МОЮЩИМ

средством дJIя рук после посещения туалета;
сообщать обо всех сJtучtUгх заболеваrпай кишечными инфекчиями у членов семьи,

проживающID( совместно, медицинскому работнику vЕlи ответственному лиIry предприятиrI

общественного пиганиJI;
использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении холодньгх

заIryсок, саJIатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности и после санитарно-

гигиени.Iеских перерывов в работе.
З2. Д]б предотвращения размножениlI патогенньгх микроорганизмов не допускаsтСЯ:

нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовьIх бrпод.

размещенИе на раздаЧе дIя реалИзациИ холодrrьrх б.гпод, кондитерскID( изделий и напитков вне

охJIаждаемой витрины (холодильного оборудования) и реализация с нарушением установленньD(
сроков годности и условlй хранениJI, обеспе.птвшощID( качество и безопасность ПРО.ryкцИИ

заправка соусамИ (за искгlючением растительньD( масел) салатной прод/кции, иrъгх б.гпод,

предназначенньIх дJIя решIизfi{ии вне организации общественного питаниJI. Соусы к б.rподам

доставляются в иIцивид/альной потребrгельской упаковке;
ре,шизация на следующlй день готовьгх блюд;
заморФкивание нерешIизованньгх готовьrх бrпод дlя послед/ющей реа-гlизшдии в другие дни;
привлечение к приготовлению, порционированию и рaвдаче кулинарньD( изделий постороннID(

лиц, вкJIючiш персонал, в доJDкностные обязанности которого не входят указанНЫе ВИДЫ

деятельности.
З3. Дя искJIючени;I перекрестного микробиологиtIеского и паразигарного загрязнония]

прИ реаJIизациИ населениЮ прод/кции общественного Iмтания через магазин (отдел)

предприJIтиJI обществеrrrrого питrtниll создчlются условия дJUI раздельного хранения и отпуска

полуфабрикатов и готовьD( к употреблению кулинарньrх и коIцитерских изделий;

при перевозке (транспортировании) и хранении пищеваrI продукция общественного питаниJI В

виде полуфабршсатов, охJftDкденньгх, за}dороженньгх и горяIIID( бrпод, цулинарньrХ изделий,

реализуемarя вне предприятиJI общественного питания по заквам потребителой, а таюке в

организациях торговли и отделах кулинарии, )iпаковывается в упаков(у, в соответствии С

маркировкой по их применению дJIя контакта с пшцевой продrкцией;
з4. В цеJUгх искIIючениjI контактного микробиологшlеского и паразигарного загрязнениJI

пищевой прод.кции дIя посетителей и работников предприятий общественного IмтаниrI доJDкны

быть оборудованы отдельные туалеты с раковинами дJlя мытья рук.
з5. В цеJUгх кокгроJIя за риском возникновениJI условпй мя размножения патогенньD(

микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей темпераryрного режима

"pu""""" 
пищевой продукции в холодиJIьном оборуловании и скпадских помещениях на брлажном и

(или) элекТронноМ носителяХ и влzDкноСти - В скпадскIо( помещениЯх фекомендуемые образrрI

приведены в приложениD(N 2 и 3 кнастоящим Правилам).
з7. Столовые приборы, столоваJI посуда, чайная посуда, подносы перед раздачеЙ должlrы быть

вымыты и высушены.
В конце рабочего дUI доJDкна проводиться мойка всей посуды, столовьгх приборов, подносов в

посудомоечньrх машинах с использованием режимов обработки, обеспечивающих дезинфешпшо

посуды и столовьD( приборов, и мЕlксимrtльньtх температурньж режимов.
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ПрИ отсутствиИ посудомоечной машинЫ MbITbe посудЫ доJDкнО ос)дцествjUIться р}цньtr\,I

способом с обработкой всей посуды и столовьtх приборов дезинфширующими средствами в

соответствии с инструкциrIми по Io( применению.
40. Склпадские помещениrI дJUI хранения про.ryкции доJDкны бьrгь оборудованы приборами дlя

измерениJI относrтгельной влаэкности и темперацфы воздуха, холодиJIьное оборудОвание

коЕгрольными термометрами.
41. Лица, сопровождalющие продовольственное сырье и пищевую проддцию в пуги следованиrI

и выполняющие их погрузкУ и выгрузкУ, доJDкны использовать рабочую одежд/ с )детом ее смены
по мере загрязнениrI.

rV. Сапптарно-эпидемиологические требоваЕия, шаправлеццые
на предотвращенпе вредного воздействия химических факторов

45. С целью исшIючениrI опасности загрязнениJI пищевой продукции токсиtIными химиЕIескими

веществап{и не допускается хранение и изготовление прод/кции во время проведениJI мероприятий
по дератизации и дезинсекции в производственных помещениях предприятия общественного
питаниrI. Запрещается проведение дератизации и дезинсекции расIIыJIяемыми и рассыпаемыми
токсиЕIными химиЕIескими веществами в присугствии посетителей и персонtlJIа (за искrпочением

персонала организации, задействованного в проведении таких работ).
46. В целях искIIючениrI риска токсшIеского воздействиrI на здоровье потребrгеля и персон:ша

предприятlй обществеrпrого питаниrI, в том числе {IллергFIескI.D( реакrшй, моющие и

дезинфицирующие средства, предназначенные дJuI уборки помещеrrий, производственного и

санитарного оборуловаrпая (раковин для мытья РУк, унlтгазов), доJDкны использоваться в

соответствии с инструкциями по их применению и хр{lниться в специirпьно отведенньIх местах.

Иск.rпочается ID( попадание в пищевую продушцilо.
47. Емкости с рабочими растворами дезшrфицирующIDь моющID( средств должны быть

промаркированы с указанием названия средства, его концентации, даты приготовлениJI, преДельного

срока годЕости (при отсугствии оригин€шьной маркировки на емкости со средством). Кошгроль за

содержанием действующих веществ дезинфлщирующих средств доJDкен ос)дцествjIяться в

соответствии с программой производственного контроJIя.

Y. Сапитарно_эпидемиологические требования, направлепнЫе
на предотвращеппе вредного воздействия физическпх факторов

49. При организации общественного питаниrI детеЙ в организациях, ос)лцествляЮЩШ(

образовательЕую деятеJIьность, оказание усJryг по воспитаншо и обl^rению, ухоry и присмОтРУ За

детьми, отдьrху и оздоровлению, предоставлению мест временного проживания, социаJIьньIх,

медицинскI,u( услуг ( далее соответственно- организованныо детские коJUIективы, детские
организации), дjUI KorrlpojUl температуры бrпод на лчмии раздачи потребlrгелю доJDкны

использоваться термометры.
50. ТемпеРатура горячю( жидкиХ б.гпод и иных горячшс бrпод, холодньгх супов, напитков,

ре:шизуемьж потребитеrпо через раздачу, доJDкна соответствовать технологшIеским документам.

Работники проходят следующие медицинские осмотры, обследования:

пь
пl
п

IIаименование
дол}кности

Осмотр врача-специалиста Лабораторные и функцпональЕые
исследовапия

1 7 3 4

1 работники Заключение председатеJuI

медицинской комиссии - 1 раз
в год, по результатам осмотра

оториноларинголог,
стоматолог, инфекционист* -
при поступлении, в дальнейшем
1 раз в год.

,Щерматовенеролог - при

Щифровм флпоорография vlли

реrrггенография в 2-х проешц{ях

(прямая и правм боковая)- 1 раз в
год.

Исследоваrпае крови на сифшlис, при

поступлении, в дzlJIьнеfuпом 1 раз в

год.

Исследоваrпrя на носительство

возбудlrгелей кишечньгх шrфекшй и
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постуIшении на работу, в

дальнейшем 1 разавгод.
*инфекчионист только по

рекомеrцации врачей-

специiшистов )пIаствующих в

обследовании.

серологшIеское обследование на
брюшной тиф - при поеIуплении на

рабоry, в дaшьнейlпем по

эпидемиологиЕIеским показаниjIм.

Исследования на геjIьминозы - при
посчдлении на рабоry, в дальнеfoirем
1 раз в год.

мазок из зева и носа на налиqме

патогенного стафшlококка при
посцдшение на рабоry, в дальнейпем
по эпидемиологическим показаниям.

Исследования и обследовапия, проведение которых определено
подстрочЕиком к таб. приложения ЛЬ2 к приказу ПЬ 29Н Приказа

Минздравсоцразвития (при проведеЕии предварительных и
периодических осмотров 1 раз в год)

Осмотры врачей
спецпаJIистов:

Терапевт

Психиатр

Нарколог

Гинеколог (с проведением

бактериологиЕIеского и

ци:гологшIеского исследованlй)

Клшllrческшi анаJIиз крови
Клшпrческlй анаJIиз мо.п,l (удельrrый

вес, белок, сахар, микроскоIIиJI

осадка)

экг
Биохимический скрининг
(содержание в сыворотке крови
глюкозы, холестерина)
Маммография или УЗИ молочньгх

желез для женщин старше 40 лет 1

раз в 2 года

Кроме того, работникап{ рекомендоваЕо проведение профиrrактических прививок в
соответствии с Национальным прививоlшым калондарем РФ.

Внимание: работник доIryскается до работы без проведения прививок только
при наличии медицинских противопоказаний (медицинского отвода) к проведению
прививки или письменного отказа работника от проведения профилактических
прививок (отказ от проведения прививок должен быть заверен медицинским
работником, печатью медицинского учреждения). Мед. отвод доJDкен быть оформлен в
виде справки или записи в личной медицинской книжке с указанием срока действия
мед. отвода.

Работники проходят профессионЕtльное гигиеническое обуrение и аттестацию при
поступлении наработу, далее - 1 раз в год

Кратность осмотра может бьrгь увеличена с rIетом скJIадывttющейся
эпидемиологической ситуации и действующих MecTHbIx нормативньD( актов.

Перечень мероприятий, проведение которых необходимо для контроля за соблюдением
санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-

гигиенических (профилактических) мероприятий :

J\ъ

пl
п

Наименование мероприятия Периодичность
контроля

Лицо,
ответственное за

выполнение,
контроль

выполнения
1 7 3 4

1 Санитарно-техническое состояние
производственньIх, скJIадских, подсобньur

ежедневно Территориальньй
управляющий.
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помещений (состояние отделки
поверхIIостей, внутридомовьIх инженерньD(

сетей, поддержание необходимой чистоты).

повар

2 Санитарное содержание помещений:
Санитарное состояние используемого
оборулованиrI и производственЕого
инвентаря, соответствие маркировки
производственного инвентаря требовшlиям
санитарньIх Еорм и правил. Использование
производственного инвентаря по назначению
и в соответствии с маркировкой.
генеральные уборки проводятся еженедельЕо
согласно графику. В графике делается
отметкаовьшолненииЩ

ежедIlевно
Территориальньй

управляrощий,
повар -

ежодновно,
периодический

контроJIь.

Состояние обеспеченности моющими и дез.

средстваI\,1и и условиrI их применениrI и
храненшI. Наличrде инструкций по
использовzlнию моюIщж и

дезинфичирующих средств, нtшичие
инструкций по приготовлению и
использованию дез. растворов.

ежедневIIо

Налиwrе маркированного убороlшого
инвентаря раздельного дJUI разлиtIньD(
помещений, использования его по
назначению, прчtвильность хранениrI и
обработки. Состояние уборочного инвентФя

ежедневно

Контроль за качеством мытья столовой
посуды и инвеIIтаря, кухонной посуды и

инвентаря.

Ежедневно (не реже
2-храз в смену)

a
J Контроль качества готовой продукции. Ежедневно по мере

приготовлsния
готовой продукции.
Каждую партию
готовой lrродукции.
Результаты
фиксируются в
бракеражном
жчрнало.

,Щиректор, повар

4 Сшrитарное состояние используемого
холодильного оборулования, контроль
температурньD( и влa)кностньD( режимов
хранения пищевьD( продуктов

Ежедневно утром и
вечером.
Регистрация
результатов в
журнале KoETpoJUI

температуры
ХОЛОДIЛЬIIОГО

оборудовшrия.

,Щиректор, повар -
ежедневно-

периодический
KoHTpoJIЬ.

5 Своевременньй вывоз пищевьD( ожодов,
образуtощих при оказании услуг.
Правильность сбора пищевьIх отходов.

Ежедневно
.Щиректор, повар -

периодический
KoHTpoJIь

6 Запас дезинфицирующих и моющих сродств

на месяц работы. Нали,ме документов на
средства и инструкций гlо их использованию.

1 раз в месяц
Территориальньй

управллощий,
повар -

периодический
KoHTpojlь
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7 Состояние гардероба дJuI верхней одежды,
шкафов дJuI спецодgжды, саЕузлов, душевьD(
комнат, санитарньD( комнат, комнат
rrерсонaша. Наличие специально вьцеленного
времени и помещения для приёма пищи и его
состояние. Аптечка и ое комплектность.

1 раз в недеJIю Территориаьньй
управллощий,

повар -
периодический

контроJБ

8 Проверка поступt}ющего сырья по количеству
и качеству, наличие необходимьж
сопроводительньD( документов.

При поступлении
новьIх партий сырья

Территориа-rrьньй

управляющий,
повар

9 Соблтодение условий храненшI и товарного
соседства, сроков годности пищевьD(
продуктов.

Ежедневно Территориальньй
управляющий,

IIовар

1

0
Нали.пае JIитIIIьD( медицинских книжек с
отметкаNIи обязательного медицинского
осмоц)а, график прохождеЕия обязательного
медицинского осмоц)а сотрудников
оDганизации.

Постоянно Территориальньй
управллощий

1

1

KoHTporb заступtlющего на смену персонала.
Осмотр на ЕалиIме гнойни,rrсовьD(
заболеваний. Опрос на налиIме
инфекционньж заболеваний у работников и
Ешенов их семей.
Проверка вIIешIнего вида работника, наJIичи;I
.птстой санитарЕой одежды, собrподения
прЕlвил лишrой гигиены.

Ежедневно, с
регистрацией в
кгигиенический
журнал)
(сотрулники)

Территориальньй
управллощий -

периодический
конц)оJь.

1

2
Проведение профилактической дератизации и

дезинсекции. Контроль за ео проведением.
Проведение
дератизации и
дезинсекции -
минимум 1 раз в
KBapTarr (три
месяrда); контроль за
наJIиIмем грызунов
и HaceKoMbD( на
объектах -
постоянно.При
сильной
заселеIIности
объекта грызуfiчtми и
насокомыми -
проведение
дополнительной
дератизации и
дезинсекции.

,Щиректор
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программа лабораторно-инструментальных исследований, выполняемых на базе

аккредитовапной лаборатории в рамках производственного контроля

Нормативная,
нормативно-

техническая и
методическая

документаци,
регламентиру

ющая
проведение

исследований,
испытаний и

т.п.

Периодичность
производственIIого

контроля
(ответственный за

проведение)

Определяемые показателиОбъекг
исследовани

я и (или)
исследуемый

материал

наименование
объекга

производствен
ного контроля

технические
регламекгы
на
соответствую
щие виды
продкIцrи,
ФЗ от
02.01.2000г.
Jф 29 ко
качестве и
безопасности
IIищ9вьгх
прод/ктов>,
сАнпин
2.312.4.4282-
26
гостр
51074-2003
СанIIиН
2.3.2.1078-01;

единые

санитарно-

эпидемиолог
шIеские

требования к

l товарам,

подлежащим
санитарно-

эпидемиолог
шIecкoMy

надзору
(контролю)

Ос5лцествляется

при подозрении

на несоответствие
качества сырья

змвленному в

сопроводительной

документации.

- соответствие видов и
наименований по стугп,Iвшей
проддIши маркировке на

упаковке и товарно-
сопроводите.rъной
документации;
- соответствие
принадлежности прод/кции
к партии, указанной в
сопроводIтгельной
документации;
- соответствие )паковки и
маркировки товара
требованиям действующего
законодательства и
нормативов (объем
информации, н{lличие токста
на русском языке и т.д.);

-Лабораторный коtrгроль
поступающего сырья

Сырье и
пищевм
продукция

Входной
контроль
показателей

качества и

безопасности

поступающег
о сырья и

гищевой
продукции
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2 Контроль на lэтапе l

технологичес lких l

процессов l

ГIроцессы
приготовлен
ИЯ,
готовrul

продукция

Лабораторrшй и
инструN{ентаJIьный контроль :

- на этапах технологического
процесса
Готовой продкции:
- органолептические
показатели;

- микробиологические
показатели.

Воды питьевой:
Лабораторшrе исследованиJI
воды пlтгьевой:
- органолептические,
микробиологиtlеские

показатели, физико-
химшIеские показатели (по

сокращенному перечrпо)

Ежедневно

Ежедневно,
каждый вид
блюда каждой
приготовленной
партии с
занесением записи
в Бракеражный
}Iсурнал

Не реже 1 раза в
год.

Не реже одного

раза в год.

сАнIIин
2.з/2.4.4282-
26
\/Р 23.0279-
22 <<Гwиена
питЕIния.
Рекомендаци
ипо
ос)лцествлен
ию
производстве
нного
контроля за
соответствие
м
изготовленно
й продrкции
СТаНДаРТаI\iI,

техническим

регламентам
и
техническим

условиям.)

сАнIIин
2.з12.4.4282-
26 едиrше
санитарно-
эпидемиолог
ические
требования к
товарап{,

подIежащим
санитарно-
эпидемиолог
ическому
надзору
(кошгро.гпо)

СанIIиН
I.23685at

J Санитарно-
эпидемиологи
ческий режим

Сашлтарнм
обработка
помещений,
оборудован
Vм)

инвентаря

смывы с объектов

производственного
оборудоваrпая, инвеIIтаря,

резервуаров, тары, рук и

спецодежды персонirла на

БгюI

Не реже одного

рtва в год (от 5-10
смывов)

сАнпин
2.з/2.4.4282-
26
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перечень объектов производственного контроля

1. ПроизводственЕые помещени,I организации;

2. Технологическое оборудовшие;
3. Сырье, полуфабрикаты;
4. Готоваяпродукция;
5. Технологические процессы;
6. Рабочиеместа;
'7. Персонал столовой (оuенка пичrrой гигиены персонала).

перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по

вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля:

1. Гигиенический хqурнал (сотрулники) согласно приложению 1 к СанПиН 2,з12,4,4282-26,

2. Журнал учета температурIrого режима холодипьного оборулования пршrожешrе 2 СанIIин

2.з12.4.4282-26. л л __п__тт

3. Журнал )л{ета температуры и вл€Dкности в скпадскI,D( помещениJгх приложеr*rе з СанПиН

2.312.4.4282-26.
4. Журнал бракеража готовой пищевой продукции приложение 4 СанПин 2,з12,4,4282-26

5. дкты обора проб и протоколы лабораторrъгх исследований аккредитованньгх лабораторий

(папка производственЕого контроля),

7. копии договоров ( дератизациJI и дезинсекциlI, проведение медицинского осмотра,

проведение лабор. исслед..)
8. СопроводитеJIьIIzUI документаци,I на пищевое сьIрье,

9. График генеральньж уборок.

-|4-
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IIеречень должностных ЛПЦl на которых возложены функции по

осУЩесТВлениюПроиЗВоДсТВепногоконТроЛя
ооо (СоЮЗ-к>

!.ответственным лицом за организацию производственного контроля

является руко вод"r"rrr-дЙректор ооО (соЮЗ-К>> Киселев Щ,Г,

2.ответственным лицом за выполнение программы производственного

контроля является управляющий по питанию ооо <союЗ-К>> Гаюн М,Г,

3. В структурных цодразделениях ответственными лицами за соблюдением

санитарньш правил и проведение профилактических мероприятий
являются:

1.Воробьева Елена Леонидовна
2.Шарикова Ольга Александровна
3.Барышникова Татьяна Анатольевна
4.Щлсабраилова Людмила Александровна
5.малеева Светлана Васильевна
б.Смирнова Марина Викторовна
7.Летова Светлана Владимировна
8.Руденко Елена Владимировна
9.Орлова Светлана Сергеевна
10.Савина Лилия Александровна
11.Филинова Татьяна Александровна
12.Огнева Татьяна Владимировна
13.Полякова Елена Васильевна
14.Сахнова Инна Вячеславовна
15.Заичкина Татьяна Юрьевна
16.Иванченко Татьяна Юрьевна
1 7.Прокопчук Ирина Михайловна
1 8.Восконян Наталья Николаевна
19.Картамышева Светлана Владимировна
20.Чубатая Анжела Александровна

Приложение NЪ 2

перечень возможных аварийных ситуацийл связанных с остановкой
производства.

1,. Отсутствие воды.
2. Отключение электроэнергии.
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3. Нарушение работы системы канализации,

4. Отключение (выход из строя) холодильного и технологического
оборупования.
5. И другие.
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