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1 раздел

Ответственным за осуществление производственного контроля является:

МУХИНА АНЖЕЛИКА ЖАНОВНА

зав. производством, контактный телефон  2-39-78

2 раздел

На предприятии имеются в наличии следующие нормативные документы:

· СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и обороноспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» официальное издание Минздрав России, Москва, 2001;
· СП 42-123-4117-86 «Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов»;

· Общественное питание «Кулинарная продукция, реализуемая населению» общие технические условия, официальное издание, ГОСТ Р. 50763-95, соответствует ГОСТ 30390-95, Госстандарт России, Москва, 1995;
· Общественное питание «Требования к обслуживающему персоналу», официальное издание,  ГОСТ Р. 50935 -96, Госстандарт России, Москва;

· Общественное питание «Классификация предприятий» Официальное издание, ГОСТ Р. 50762 -95;

· Правила оказания услуг общественного питания, утвержденные Постановлением Правительства РФ от 15.08.1997 г. №1036;
· Постановление «О введении в действие санитарных правил – СП 1.1.1058-01» от 30.10.2001, рег. № 3000;

· Инструкция по пожарной безопасности  в учреждении ИОТ-001-98;

· Инструкция  по охране труда при кулинарных работах ИОТ -044-98;
Инструкция по охране труда при работе с кухонной электроплитой ИОТ -045-98;
· Инструкция по охране труда при мытье посуды ИОТ -049-98;
· Инструкция по охране труда при эксплуатации электрооборудования до 1000 В. ИОТ -002-98;

· Инструкция по охране труда при работе с электротитаном ИОТ -047-98;

Раздел 3 

Предварительным и периодическим медицинским осмотрам, а также профессиональным гигиенической подготовке подлежат следующие сотрудники:

	№ п/п
	Ф.И.О. сотрудника
	Занимаемая должность

	1
	Мухина Анжелика Жановна
	Зав. производством

	2
	Плешивых Светлана Валерьевна
	Повар-бармен


Раздел 4 

Потенциальную опасность представляют реализуемые особо скоропортящиеся продукты:

· Яйца вареные;

· Колбасы вареные;

· Сосиски и сардельки;

· Кулинарные изделия (чебуреки, беляши, пирожки столовые, жареные, расстегаи);
· Торты и пирожные:
без отделки кремом, с белково—взбитным кремом или с фруктовой отделкой;
со сливочным кремом, в т.ч. пирожное «Картошка»;
с заварным кремом, с кремом из взбитых сливок.

Раздел 5 

Лицом ответственным за осуществление производственного контроля производятся следующие мероприятия:

	№ п/п 
	Наименование мероприятия
	Периодичность

	1
	Проверка температуры внутри холодильников
	Ежедневно

	2
	Проверка сроков прохождения сотрудниками гигиенической подготовки и медицинских осмотров
	Постоянно

	3
	Проверка качества поступающей на реализацию  продукции – документальная и органолептическая, а так же сроков и условий ее транспортировки, хранения и реализации
	Постоянно

	4
	Проверка качества и своевременности уборки помещения, соблюдения режимов дезинфекции, использования средств индивидуальной защиты, соблюдения правил личной гигиены
	Постоянно


 Раздел 6 

При возникновении следующих ситуаций следует немедленно известить центр государственного санитарно-эпидемиологического надзора по телефону ___________________________________:


· выход из строя холодильного оборудования;


· авария канализационной системы с изливом сточных вод в складские, производственные помещения;


· сообщение о кишечном инфекционном заболевании, отравлении с употреблением изготовленных блюд.

Раздел 7

Лабораторный контроль производить в соответствии  с условиями договора с ФГУ «Центр государственного санитарно-эпидемиологического надзора в Верещагинском районе  Пермского края», т.е. исследование  продукции на соответствие СанПиН 2.3.2.107-01, микробиологические исследования воды питьевой на соответствие СанПиН 2.1.4.1074-01, микробиологические исследования смывов с посуды, инвентаря, оборудования.
Периодичность исследований установить в следующем порядке:

	№ п/п
	Виды исследований
	Кол-во проб в год
	Кратность

	1
	Бак. исследования продукции
	8 проб
	2 пробы в квартал

	2
	Бак. исследования воды питьевой
	4 пробы
	1 проба в квартал

	3
	Смывы
	20 проб
	5 проб в квартал


