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ПРОГРАММА
ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ ЗА СОБЛЮДЕНИЕМ САНИТАРНЫХ  НОРМ  И ПРАВИЛ  И ВЫПОЛНЕНИЕМ САНИТАРНО-ПРОТИВОЭПИ-ДЕМИЧЕСКИХ (ПРОФИЛАКТИЧЕСКИХ)  МЕРОПРИЯТИЙ  В  КРАЕВОМ ГОСУДАРСТВЕННОМ автономном УЧРЕЖДЕНИИ СОЦИАЛЬНОГО ОБСЛУЖИВАНИЯ «МАГАНСКИЙ ПСИХОНЕВРОЛОГИЧЕСКИЙ ИНТЕРНАТ».
п. Березовский, Красноярского края
ВВЕДЕНИЕ

      Настоящая Программа производственного контроля (далее – Программа) разработана в соответствие с требованиями санитарных правил СП 1.1.1058–01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий» и санитарных правил «Изменения и дополнения № 1 к санитарным правилам «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий СП 1.1.1058-01» СП 1.1.2193-07». 
      Программа разработана с целью обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия обслуживаемого населения, а также медицинского и обслуживающего персонала краевого государственного автономного учреждения социального обслуживания «Маганский психоневрологический интернат».
          Программа предусматривает осуществление мероприятий по контролю за санитарно-эпидемиологическими правилами и противоэпидемическими нормативами (приложение 1) при оказании услуг и обеспечивает контроль за:

        – санитарным состоянием помещений психоневрологического интерната;

        – безопасностью проведения медицинских услуг;
        – качеством и безопасностью пищевых продуктов, поступающих на предприятие и выпускаемой продукции, условиями их транспортировки, приемки, хранения и реализации;
        –  условиями труда медицинского и обслуживающего персонала. 

        В программу вносятся дополнения при изменении видов деятельности, технологии и других существенных изменений деятельности учреждения.
1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Краевое государственное АВТОНОМНОЕ учреждение социального обслуживания «Маганский психоневрологический интернат» (далее – КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат») расположено по ул. адресу: Красноярский край, Березовский район, п. Березовский, ул. Победы, 1.
1.2. Основными видами деятельности КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат» в соответствии с уставом являются: 
- доврачебная помощь: работы и услуги по специальности диетология, лечебное дело, лечебная физкультура, медицинский массаж, сестринское дело;
- стационарная помощь: работы и услуги по специальности психиатрия,  стоматология терапевтическая, предрейсовые медицинские осмотры водителей транспортных средств. 
          1.3. Штат сотрудников – 231 , в т. ч медицинские должности – 98.5 , из них врачей  - 4 , среднего медицинского персонала – 22.5, младшего медицинского персонала – 72 , учебно-воспитательного персонала  - 48.5, обслуживающего и технического персонала  - 48.

1.4. Краткая характеристика объекта: КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат» имеет в своем составе четыре  жилых корпуса с расположенными в них палатами, медсанчастью, пищеблоком с буфетными в корпусах, спортивным залом, кабинетами психологической разгрузки, банный комплекс с дезинфекционной камерой.  
1.5. Питьевое водоснабжение КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат осуществляется от артезианских скважин, расположенных на территории п. Березовский.

Теплоснабжение – от автономной котельной, работающей на твердом топливе.

Канализация – местная, с водоотведением в водонепроницаемые выгреба и с последующим вывозом сточных вод специальным транспортом по договору. 

1.6. Организация лечебно-профилактического питания осуществляется на пищеблоке, работающем на сырье и использующем столовую посуду и приборы многоразового использования.
Технологический процесс, осуществляемый на пищеблоке, предусматривает: прием и временное хранение пищевых продуктов, приготовление первых, вторых блюд,  напитков, отпуск их пациентам; мытье кухонной и столовой посуды, инвентаря, оборудования и помещений. 

1.7. Ассортимент изготавливаемых блюд:

- холодные блюда и закуски;
- первые блюда (щи, борщи, солянка, заправочные супы);
- вторые блюда из мяса, птицы, рыбы;
- гарниры овощные, крупяные, макаронные; 

- горячие и холодные напитки собственного изготовления (чай, кофе, компоты, кисели);
1.8. Поступление пищевых продуктов предусмотрено небольшими партиями с учетом вместимости оборудования. Для хранения пищевых продуктов имеется стеллажи, холодильное оборудование (со средним и низкотемпературными режимами хранения).
1.9. В состав пищеблока входят следующие помещения:  кладовая суточного запаса сырья, мясорыбный цех, овощной цех, производственный (горячий) цех с участком приготовления холодных блюд и закусок, моечная, буфетные с участками мойки столовой посуды и оборотной тары, бытовые помещения персонала.

Для осуществления технологического процесса предприятие укомплектовано необходимым технологическим оборудованием. 
1.10. Производственный контроль включает мероприятия по визуальной проверке выполнения санитарных правил, а  также проведение инструментальных измерений и лабораторных исследований.

          1.11. Контроль за безопасностью для здоровья человека при оказании медицинских услуг организуется директором КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат», осуществляется визуальным наблюдением и лабораторными исследованиями факторов окружающей среды. 
          1.12. Визуальный контроль за соблюдением санитарных правил осуществляется директором КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат», заместителем директора по общим вопросам в соответствии с должностными инструкциями при осуществлении деятельности в соответствии с уставом.
          1.13. Лабораторные исследования проводятся лабораториями, аккредитованными и лицензированными в установленном порядке.

          1.14. Контроль наличия и своевременности ведения форм учета и отчетности (приложение 2), связанных с соблюдением санитарных норм и гигиенических нормативов, осуществляется директором КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат».  
          1.15. В случае обнаружения нарушений санитарных правил, возникновения ситуаций, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населению или  работающим в КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат», администрация предприятия разрабатывает и  реализует соответствующие мероприятия по их устранению. 

          1.16. Ответственным за организацию производственного контроля в КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат» являются директор, заместитель директора по общим вопросам,  заместитель директора по социальным вопросам.
          1.17. При изменении видов деятельности и технологических процессов в программу вносятся дополнения (изменения).
2. ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ

ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ

2.1. Контроль санитарно-гигиеническим состоянием.

          2.1.1. Производственный контроль  за санитарно-гигиеническим состоянием организует и осуществляет заместитель директора по общим вопросам, заместитель директора по социальным вопросам.

  посредством визуального наблюдения за выполнением следующих мероприятий:

          – санитарного содержания территории, прилегающей к корпусам - ежедневно;

         – состояния внутренней отделки помещений  – ежемесячно; 

         – функциональным состоянием систем питьевого водоснабжения, отопления, электроснабжения и отведения сточных вод, санитарно-технического оборудования и инвентаря – ежемесячно; 
         – соответствием систем освещения принятому технологическому процессу, их исправности и укомплектованности осветительных приборов лампами – ежемесячно;

         – целостностью оконного остекления, его санитарным состоянием, чистотой светильников – ежемесячно; 
         – обеспеченностью спецодеждой, средствами индивидуальной защиты, инвентарем, мебелью – ежемесячно;

         – функциональным состоянием мебели, инвентаря производственных и вспомогательных помещений – ежемесячно;

         – функциональным состоянием оборудования производственных помещений – ежемесячно;
         – выполнением графика санитарной уборки помещений – еженедельно;
         – функциональным состоянием систем механической общеобменной вентиляции – ежемесячно; 
         – наличием уборочного инвентаря, его маркировки, наличия моющих и дезинфицирующих средств – еженедельно;
         – контролем качества используемых моющих и дезинфицирующих средств, режимами их хранения и приготовления рабочих растворов – ежедневно; 
         – выполнением графика проветривания помещений – ежедневно;

         – выполнением правил личной гигиены персоналом – ежедневно;    

         – организацией сбора, временного хранения и удаления отходов производства и медицинских отходов – ежедневно;

         – эффективностью дезинсекционных и дератизационных мероприятий  – 1 раз в месяц.

         – устранением выявленных ранее нарушений санитарных норм и правил – еженедельно; 
         2.1.2. Производственный контроль за объектами, подлежащими санитарной обработке и периодичность контроля обработки, организуется и осуществляется заместителем директора по общим вопросам в соответствии с табл. 1.
Таблица 1

Контроль санитарной обработки помещений и оборудования

	Объект
	Мероприятие
	Кратность

	Панели, стены, внутренние двери
	очистка, мытье теплой водой или моющими растворами, споласкивание
	1 раз в месяц

	Пол, мебель, оборудование, подоконники, двери
	очистка, мытье теплой водой с моющими  и дезинфицирующими растворами
	2 раза в день

	Внутреннее оконное остекление и рамы с наружной стороны
	протирание, промывание
	1 раз в месяц, но не реже 2 раз в год

	Система вентиляции и кондиционирования
	очистка и дезинфекция
	1 раз в квартал

	Электроосветительная аппаратура
	протирание
	не реже 1 раза

в месяц

	Холодильное оборудование
	мытье, дезинфекция
	1 раз в 10 дней

	Место сбора и временного хранения мусора и пищевых отходов, мусоросборочная емкость 
	очистка, мытье водой с моющими растворами, дезинфекция
	При заполнении 2/3 объема, в т.ч. для пищевых отходов не реже 1 раза в день



2.1.3. Лабораторные исследования и инструментальные измерения в помещениях пребывания пациентов организовывает заместитель директора по общим вопросам заместитель директора по социальным вопросам,  в соответствии с табл. 2.

                                                                                                      Таблица 2 

План лабораторно-инструментальных исследований для контроля соблюдения гигиенических нормативов в помещениях пребывания пациентов

	Объекты исследований
	Периодичность контроля
	Контролируемые
 показатели


	Методика

контроля*

	Палаты для клиентов
	1 раз в год 
	микроклимат**
	1

	
	1 раз в год
	освещенность***
	2

	Палаты для клиентов 

(40 смывов)


	1 раз в год
	Смывы на я/глист
	


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

**- при исследовании микроклимата производится измерение температуры, относительной влажности и скорости движения воздуха в теплый и холодный периоды года.

  *** -  при контроле освещенности проводится измерение естественной, искусственной освещенности и коэффициента пульсации.
3.  Контроль за безопасностью проведения медицинских услуг
 3.1. Контроль за безопасностью для здоровья человека при оказании медицинских услуг организуется и проводится директором, заместитель директора по социальным вопросам, заместитель директора по ОБЩИМ вопросам и осуществляется визуальным наблюдением и лабораторными исследованиями факторов окружающей среды.
  Визуальный производственный контроль  предусматривает проверку:

–  обеспечения медицинского персонала санитарной одеждой, полотенцами, масками, резиновыми перчатками – ежедневно;

– безопасности для здоровья клиентов проведения медицинских манипуляций и процедур при осуществлении услуг – ежесменно;
– наличия достаточного количества изделий медицинского назначения многоразового и одноразового использования – ежесменно;
– технологии обработки медицинского инструментария, аппаратуры – ежесменно;

– соблюдения дезинфекционного режима – ежедневно;

– санитарно-технического состояния стерилизационного оборудования – ежедневно; 

– размещения максимальных термометров и термохимических индикаторов в контрольных точках стерилизатора – каждый цикл;
– регистрации этапов процесса стерилизации и результатов физического и химического контроля в журнале по установленной форме – ежесменно;
– контроля температурного режима работы стерилизаторов в процессе работы – каждый цикл; 

– соблюдения правил эксплуатации бактерицидных облучателей – ежесменно;

– наличие результатов лабораторных исследований факторов производственной среды, санитарного журнала – ежесменно;

– устранения выявленных ранее нарушений санитарных норм и правил;

– соблюдения медицинским персоналом правил личной и производственной гигиены – ежесменно;

– наличия сопроводительных документов, подтверждающих происхождение, удостоверяющее качество и безопасность моющих и дезинфицирующих средств, используемых в работе – постоянно.

   3.2. Лабораторные исследования факторов окружающей среды организуются и контролируются директором, которые проводятся при контроле за санитарно - противоэпидемиологическим режимом в объеме мероприятий, приведенных в табл. 3.
                                                                                              Таблица 3

Перечень и периодичность лабораторных исследований при проведении производственного контроля за безопасностью проведения медицинских услуг

	Объекты исследований
	Периодичность контроля
	Конролируемые
 показатели
	Методика

контроля*

	Оборудование и инвентарь после дезинфекции (10 смывов в стоматологическом, процедурном кабинетах)  
	1 раз в квартал
	БГКП
	20

	Воздух (по одному  исследованию в стоматологическом, процедурном кабинетах)
	1 раз в квартал
	Общая микробная обсемененность,

S. аureus, плесневые и дрожжевые грибы 
	20

	Медицинский инструментарий (не более 3 наименований) 
	1 раз в квартал
	Стерильность
	20,21,22

	Работа стерилизационной аппаратуры (качество работы стерилизаторов)
	
	
	

	
	2 раза в год
	бактериологические тесты
	24,25


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

4. Контроль за безопасными условиями труда
        4.1.Производственный контроль за обеспечением безопасных условий труда организуется и осуществляется в виде визуального контроля, а также лабораторными исследованиями и инструментальными измерениями факторов среды на рабочих местах.
       4.2. Объектами производственного контроля являются производственные помещения, медицинское и технологическое оборудование, технологические процессы, рабочие места, используемые для выполнения работ и оказания услуг.

        4.3. Визуальный контроль осуществляется директором, по пищеблоку – заместителем директора по общим вопросам, заместитель директора по социальным вопросам  и предусматривает проверку:

        – исправности технологического, санитарно-технического оборудования – ежемесячно;

        – наличия знаков безопасности, ограждений опасных зон и механизмов – ежемесячно;

        – исправности систем питьевого водоснабжения, отопления, электроснабжения и отведения сточных вод – ежемесячно;

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

         – исправности и использования средств коллективной защиты (вентиляционные системы, защитные кожухи и экраны, шумо - и виброгасящее оборудование) – ежедневно;

         –  своевременности удаления медицинских отходов, отходов производства и потребления – ежедневно;

         –  соблюдение общего санитарно-гигиенического и противоэпидемического режима в помещениях (выполнения графиков санитарной уборки, наличия уборочного инвентаря, его маркировки, наличия моющих и дезинфицирующих средств, выполнения графиков проветривания помещений) – ежедневно;
         – наличия личной медицинской книжки и отметки о прохождении медицинского осмотра – при приеме на работу и в дальнейшем 1 раз в год; 

         – прохождением гигиенической подготовки – при приеме на работу и в дальнейшем 1 раз в два года;
         – организации рабочих мест – ежедневно; 

         – санитарно-бытового обеспечения работников – ежедневно;
         – прохождением инструктажа по техники безопасности – при поступлении на работу; 
         – наличием в пищеблоке аптечки для оказания первой неотложной медицинской помощи – 1 раз в месяц;

         –  достаточности используемых дезинфицирующих средств, режимов их хранения, приготовления и использования – ежедневно; 

         – наличия результатов исследований факторов производственной среды, санитарного журнала – постоянно; 
         – устранения выявленных ранее нарушений санитарных норм и правил - постоянно. 

         4.4. Лабораторные исследования и инструментальные измерения на рабочих местах организуются и контролируются директором в соответствии с  табл. 4.
Таблица 4

План лабораторно - инструментальных исследований  производственных  факторов на рабочих местах при выполнении работ

	Рабочее место и место отбора проб
	Производственный фактор
	Периодичность контроля
	Методика контроля*

	Постоянные рабочие места административных работников (5 рабочих мест)
	Микроклимат**
	1 раз в 6 месяцев
	      1

	
	Освещенность***
	     1 раз в год
	      2

	Постоянные рабочие места административных работников, оборудованных компьютерами (5 рабочих мест)  
	Освещенность***
	     1 раз в год
	      2

	
	Микроклимат**
	1 раз в 6 месяцев
	      1

	
	Напряженность электромагнитного поля по электрической и магнитной составляющей в диапазоне 5 Гц-400 кГц; напряженность электростатического поля; плотность магнитного потока, аэроионный состав воздуха
	1 раз в год
	5, 6

	
	Визуальные параметры: яркость белого поля, неравномерность яркости рабочего стола, контрастность, временная и пространственная нестабильность изображения 
	1 раз в год
	7,8,9

	Спортивный зал
	Освещенность***
	     1 раз в год
	      2

	
	Микроклимат**
	1 раз в 6 месяцев
	      1

	Стоматологический кабинет (1 рабочее место)
	Освещенность***
	     1 раз в год
	      2

	
	Микроклимат**
	1 раз в 6 месяцев
	      1

	
	Кратность воздухообмена
	     1 раз в год
	4

	
	Шум
	     1 раз в год
	3

	Процедурный кабинет
	Освещенность***
	     1 раз в год
	      2

	
	Микроклимат**
	1 раз в 6 месяцев
	      1

	
	Кратность воздухообмена
	     1 раз в год
	4

	
	Озон
	     1 раз в год
	11

	Пост медицинской сестры (2 рабочих места)
	Микроклимат**
	1 раз в 6 месяцев
	      1

	
	Освещенность***
	     1 раз в год
	      2

	Помещение автоклава (1 рабочее место)
	Освещенность***
	     1 раз в год
	      2

	
	Микроклимат**
	1 раз в 6 месяцев
	      1

	
	Кратность воздухообмена
	     1 раз в год
	4

	Баня (2 рабочих места)
	Освещенность***
	     1 раз в год
	      2

	
	Микроклимат**
	1 раз в 6 месяцев
	      1

	
	Кратность воздухообмена
	     1 раз в год
	4

	Котельная (3 рабочих места)
	Освещенность***
	     1 раз в год
	      2

	
	Микроклимат**
	1 раз в 6 месяцев
	      1

	
	Шум
	     1 раз в год
	3

	
	Угольная пыль
	     1 раз в год
	26

	
	Диоксид серы
	     1 раз в год
	27

	
	Оксид углерода
	     1 раз в год
	27

	
	Оксид азота
	     1 раз в год
	28

	Производственный (горячий) цех столовой (3 рабочих места)
	Освещенность***
	     1 раз в год
	      2

	
	Микроклимат**
	1 раз в 6 месяцев
	      1

	
	Шум
	     1 раз в год
	3

	Мясорыбный цех (1 рабочее место)
	Освещенность***
	     1 раз в год
	      2

	
	Микроклимат**
	1 раз в 6 месяцев
	      1

	
	Шум
	     1 раз в год
	3

	Овощной цех (1 рабочее место)
	Освещенность***
	     1 раз в год
	      2

	
	Микроклимат**
	1 раз в 6 месяцев
	      1

	
	Шум
	     1 раз в год
	3

	Моечная (1 рабочее место)
	Освещенность***
	     1 раз в год
	      2

	
	Микроклимат**
	1 раз в 6 месяцев
	      1

	
	Кратность воздухообмена
	     1 раз в год
	4

	
	Шум
	     1 раз в год
	3


       Примечание: * - номер методики контроля приведен в  приложении 3.

       **- при исследовании микроклимата производится измерение температуры, относительной влажности и скорости движения воздуха в теплый и холодный периоды года; 

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

       4.5. Директор, заместитель директора по социальным вопросам  организует контроль за иммунизацией работников КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат» против дифтерии в соответствии с национальным календарем профилактических прививок.

       4.6. Директор, заместитель директора по социальным вопросам организует контроль за своевременностью прохождения работниками КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат» флюорографического обследования не реже 1 раза в год.

       4.7.  Директор, заместитель директора по социальным вопросам организует контроль за иммунизацией работников КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат» в возрасте до 35 лет против кори не привитых и не болевших корью.
       4.8. Директор, заместитель директора по социальным вопросам организует обследование медицинского персонала, имеющего контакт с биологическим материалом на носительство HBSAg и анти-вс при поступлении на работу и далее 1 раз в год.   
       4.9. Ответственным за обеспечением безопасных условий  труда является директор КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат».
       4.10. Контроль за организацией и проведением профессиональной гигиенической подготовкой персонала организуется директором КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат».

       4.11. Перечень должностей работников, подлежащих профессиональной гигиенической подготовке и аттестации: директор, заместитель директора по общим вопросам, заместитель директора по социальным вопросам, диетсестра, машинисты по стирке спец. одежды, шеф-повар, повара, кухонный работник, буфетчицы, мойщица посуды, уборщики помещений, санитарки палатные, соц. работники.

       4.12. Контроль за своевременным прохождением профессиональной гигиенической подготовки персоналом проводится директором КГБУ СО 
«Маганский психоневрологический интернат», заместитель директора по социальным вопросам.

      4.13. Контроль прохождения предварительного медицинского обследования персонала, поступающего на работу, и периодического медицинского обследования осуществляет директор КГБУ СО «Маганский психоневрологический интернат», заместитель директора по социальным вопросам.

5. Контроль за соблюдением санитарно-эпидемиологических правил и нормативов при транспортировке, приемке, хранении, приготовлении кулинарных блюд и изделий, реализации готовых блюд и пищевых продуктов
5.1. Производственный контроль осуществляется как визуально, так и посредством проведения лабораторного контроля.

5.1.1. Визуальный контроль осуществляется шеф- поваром и диетсестрой и предусматривает:

– проверку сопроводительных документов на пищевые продукты, подтверждающих их происхождение, удостоверяющих качество и безопасность для здоровья человека - при поступлении;
– проверку наличия этикеток (ярлыки) на транспортной и потребительской таре, идентификацию пищевых продуктов - при поступлении и до конца реализации; 

– проверку условий, сроков хранения и реализации в соответствии с требованиями нормативной документацией - ежедневно;

 –  проверку температурных режимов хранения, изготовления, реализации продукции, мытье посуды и кухонного инвентаря - ежедневно;
 –  контроль соблюдения ассортимента выпускаемой и реализуемой продукции, согласованного в установленном порядке - ежедневно; 

 – оценку качества и безопасности пищевых продуктов (внешний вид, органолептические показатели) - ежедневно;
 – контроль наличия и правильности оформления технологической документации - 1 раз в неделю; 

–  контроль соблюдения санитарно-технологических требований при производстве продукции - ежедневно;
–  контроль качества мытья столовой и кухонной посуды, оборотной тары, обработки банок для хранения суточных проб - ежедневно;  
–  контроль исправности технологического и холодильного оборудования, производственного инвентаря - ежедневно;

–  контроль температуры внутри теплового и холодильного оборудования - ежедневно;

–  бракераж готовых блюд (каждого блюда) - ежедневно;

–  контроль наличия суточных проб - ежедневно;

– контроль за наличием нормативно-технической документации (ГОСТов, технических условий, технологических инструкций, рецептур), согласованной в установленном порядке - 1 раз в квартал;

– контроль за своевременным внесением в нормативно - техническую документацию соответствующих изменений в установленном порядке - при изменении;

 – контроль за наличием технической документации и документов, гарантирующих безопасность имеющегося технологического оборудования - 1 раз в 6 месяцев;

–  контроль расстановки производственного оборудования в соответствии с поточностью осуществляемого технологического процесса - 1 раз в месяц;

– контроль за качеством фритюра по органолептическим показателям - ежедневно;

–  проверку регламентируемых нормативной документацией параметров готовых блюд (температуру, цвет, и др.) на отдельных этапах технологического процесса производства - ежедневно;

–  проверку условий транспортировки продуктов питания поставщиками и наличия санитарных паспортов на транспорт, санитарное состояние кузова - при приемке пищевых продуктов;

– проверку температурных режимов при хранении, изготовлении, реализации продукции, мытье посуды, кухонного инвентаря - ежедневно. 

Результаты проведенного контроля регистрируются в специальных журналах (приложение 3).

   5.2. Лабораторный контроль за температурно-влажностными режимами организует шеф- повар в соответствии с табл. 5.
                                                                                                         Таблица 5

Температурно-влажностные  режимы, подлежащие инструментальным измерениям

	Объект и объемы исследования
	Периодичность контроля
	Контролируемые показатели

	Вода в ваннах для мытья кухонной посуды
	При каждой мойке
	Температура воды

	Вода в емкости для мытья производственных столов
	При каждой мойке
	Температура воды

	Толща готового продукта в натуральных рубленых изделиях
	При отпуске
	Температура продукта

	Холодильное оборудование
	Ежедневно
	Температура и влажность воздуха

	Складское помещение
	Ежедневно
	Температура и влажность воздуха

	Горячие блюда
	При отпуске и раздаче
	Температура блюда



	Холодные блюда, напитки
	При отпуске и раздаче
	Температура блюда


5.3. Лабораторный контроль выпускаемой продукции организует  директор, заместитель директора по социальным вопросам  и предусматривает выборочные исследования готовых блюд и кулинарных изделий. 
Отбор проб проводится по одному образцу  выпускаемой продукции в соответствие с действующими ГОСТами на соответствующий вид продукции и нормативными документами, согласованными в установленном порядке. 

Для проведения лабораторных исследований: отбирается не менее 4-х образцов готовой продукции (например: отбирается 1 проба блюда из мяса, 1 проба гарнира, одна проба супа, одна проба кулинарных изделий, в следующий раз – оставшийся ассортимент).

 Основные показатели производственного контроля, характеризующие безопасность выпускаемой продукции по микробиологическим показателям, а также периодичность их контроля представлены в табл. 6. 
                                                                                              Таблица 6
Микробиологический контроль выпускаемой продукции

	Объект 

обследования
	Кратность

контроля
	Исследуемые

показатели
	Методы исследования

	Салат из вареных овощей

(один образец)
	1 раз в квартал
	КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 

БГКП (коли формы), не доп. 

S. aureus, не доп.

Е. Coli, не доп.

Патогенные, в т.ч. сальмонеллы, не допускаются

Плесени, дрожжи 

Proteus, не доп.


	12

13

14

15

16

17

19



	2 блюдо:

 рыба отварная

(один образец)
	1 раз в квартал
	КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 

БГКП (коли формы), не доп. 

S. aureus, не доп.

Proteus, не доп.

Патогенные, в т.ч. сальмонеллы, не допускаются
	12

13

14

19

16

	Гарнир 2 блюда: рис отварной

(один образец)
	1 раз в квартал
	КМАФАнМ, КОЕ/г, не более

БГКП (коли формы), не доп. 

Е. Coli, не доп.

S. aureus, не доп.

Патогенные, в т.ч. сальмонеллы, не допускаются 

Proteus, не доп.


	12

13

15

14

16

19



	Гарнир 2 блюда:  картофель отварной

(один образец)
	1 раз в квартал
	КМАФАнМ, КОЕ/г, не более

БГКП (коли формы), не доп. 

S. aureus, не доп.

Патогенные, в т.ч. сальмонеллы, не допускаются 

Proteus, не доп.


	12

13

14

16

19



	1 блюдо:

суп горячий.

(один образец)
	1 раз в квартал
	КМАФАнМ, КОЕ/г, не более

БГКП (коли формы), не доп. 

Патогенные, в т.ч. сальмонеллы, не допускаются 


	12

13

16

	Компот горячий (1 проба)
	1 раз в квартал
	КМАФАнМ, КОЕ/г, не более

БГКП (коли формы), не доп. 

Патогенные, в т.ч. сальмонеллы, не допускаются

S. aureus, не доп.


	12

13

16

14

	10 смывов на

 пищеблоке
	1 раз в квартал
	БГКП
	

	Исследование воды  на пищеблоке
	1 раз в квартал
	МИКРОБИОЛОГИЧЕСКОЕ:

ОКБ в 100мл.

ТКБ в 100 мл.

НВЧ ОКТБ в 100 мл.

НВЧ ТКБ в 100 мл.;
САНИТАРНО-ХИМИЧЕСКОЕ.
	

	Смывы с объектов (10 смывов)

	1 раз в квартал
	Исследование овощей на гельминты и иерсинии на пищеблоке. 
	


	Воды питьевая из скважины
	1 раз в квартал
	МИКРОБИОЛОГИЧЕСКОЕ:

ОКБ в 100мл.

ТКБ в 100 мл.

НВЧ ОКТБ в 100 мл.

НВЧ ТКБ в 100 мл.

Санитарно - химическое.
	

	Вода питьевая

 накопительная емкость.
	1 раз в год
	Краткий химический анализ
	

	Вода питьевая из разводящей сети.


	1 раз в квартал
	Микробиологические, органолептические
	


 Примечание: * - номер методики контроля приведен в  приложении 3.

Примечание: * - номер методики контроля приведен в  приложении 3.
6. Контроль за обеспечением качества атмосферного воздуха населенных мест

6.1. Мероприятия по контролю за обеспечением качества атмосферного воздуха имеют цель предотвратить химическое загрязнение приземного слоя воздуха от выбросов котельной на территории КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат» и  жилой застройки.
6.2. Производственный контроль за выполнением санитарно-эпидемиологических правил и нормативов осуществляется визуальным контролем и лабораторными исследованиями.

             6.2.1. Визуальный контроль организуется и контролируется директором, заместитель директора по социальным вопросам, заместитель директора по общим вопросам  и предусматривает проверку:

- выполнения плана организационно-технических и других мероприятий, направленных на предупреждение загрязнения атмосферного воздуха на территории КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат» и жилой застройки в соответствии с требованиями санитарного законодательства - ежедневно;
- организации и режима хозяйствования на территории санитарно-защитной зоны КГАУ СО «Маганский психоневрологический интернат» - постоянно;
- разработки мероприятий по ликвидации и предотвращению случаев нерегламентированных и аварийных выбросов примесей в атмосферный воздух – ежеквартально;
- разработки и согласования с органами Госсанэпиднадзора нормативов предельно-допустимых выбросов (ПДВ) загрязняющих веществ в атмосферу от производственных объектов предприятия - 1 раз в 5 лет. 
6.2.2. Лабораторные исследования химического загрязнения приземного воздуха от выбросов котельной организуется и контролируется директором и  проводятся в объеме мероприятий, приведенных в табл. 7.

                                                                                                         Таблица 7

Перечень и периодичность лабораторных исследований приземного воздуха от выбросов котельной КГБУ СО «Маганский психоневрологический интернат» и на территории жилой застройки.

	Место отбора проб
	Контролируемые вещества
	Периодичность контроля
	Методы контроля*

	Территория возле котельной
	Взвешенные вещества
	4 раза в год
	29

	
	Диоксид серы
	4 раза в год
	30

	
	Диоксид азота
	4 раза в год
	31

	
	Углерода оксид
	4 раза в год
	32

	Территория жилой  застройки
	Взвешенные вещества
	4 раза в год
	29

	
	Диоксид серы
	4 раза в год
	30

	
	Диоксид азота
	4 раза в год
	31

	
	Углерода оксид
	4 раза в год
	32


Примечание: * - номер методики контроля приведен в  приложении 3.
Приложение 1

Перечень

официально изданных санитарно-эпидемиологических норм и правил

и гигиенических нормативов  

1. СП 1.1.1058–01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий».

  2.  СанПиН 2.1.7.728-99 «Правила сбора, хранения и удаления отходов лечебно-профилактических учреждений».
3. СанПиН 2.2.4.548–96 «Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений».

4. СП 3.5.3.1129-02 «Санитарно-эпидемиологические требования к проведению дератизации».
5. СанПиН 3.5.2.1376-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и проведению  дезинфекционных мероприятий против синантропных членистоногих» 

6. СанПиН 2.2.1/2.1.1.1278-03 «Гигиенические требования к естественному, искусственному и совмещенному освещению жилых и общественных зданий».

7. СанПиН 2.2.2./2.4.1340-03 «Гигиенические требования к персональным электронно-вычислительным машинам и организации работы».
8. СанПиН 2.2.4.1294-03 «Гигиенические  требования  к аэроионному составу воздуха производственных и общественных помещений». 

9. СП № 4690-88 «Санитарные правила содержания  населенных мест».

         10. СП 3.5.1378-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и осуществлению дезинфекционной деятельности».
11. СанПиН 2.2.0.555-96 «Гигиенические требования к условиям труда женщин».
12. СП 2.6.799-99 «Основные санитарные правила обеспечения 
а
иациионной безопасности (ОСПОРБ-99)».

13. СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».

15. СанПиН 2.3.2.1280-03 Дополнения и изменения № 2 к СанПиН 2.3.2.1078–01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».

16. СП 2.3.6.2202-07 Изменение № 2 к СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».
17. Руководство Р 3.1.683-98 «Использование ультрафиолетового бактерицидного излучателя для обеззараживания воздуха и поверхностей в помещении».
18. СанПиН 2.1.3.1375-03 Гигиенические требования к размещению, устройства, оборудования и эксплуатации больниц, родильных домов и других лечебных стационаров.
19. СП 3.1.2.1108-02 «Профилактика дифтерии».

20. СП 3.1.2.1319-03 «Профилактика гриппа». СП 3.1.2.1382-03 «Профилактика гриппа». Дополнения и изменения  к СП 3.1.2.1319-03.  
          21.  СП 3.1.2.1176-02  «Профилактика кори, краснухи и эпидемического паротита». 
          22. СП 3.1/3.2.1379-03 «Общие требования по профилактике инфекционных и паразитарных болезней».

          23. СП 3.1.1.1295-03  «Профилактика туберкулеза».

          24. СанПиН 2.2.2/2.4.2198-07 Изменение № 1 к СанПиН 2.2.2./2.4.1340-03 «Гигиенические требования к персональным электронно-вычислительным 
ашинам и организации работы».
          25. СП 1.1.2193-07 – изменения и дополнения № 1 к СП 1.1.1058-01  «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемичес-ких (профилактических) мероприятий».
26. СанПиН 2.2.1/2.1.1.1200-03 «Санитарно-защитные зоны и санитарная классификация предприятий, сооружений и иных объектов. Новая редакция».
27. СанПиН 2.2.4548-96 «Электромагнитные поля в производственных условиях».
28. СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества».

29. СП 3.1.3.1094-96 «Иерсиниозы».

30. СП 3.1.086-96 «Сальмонеллезы».
31. СанПиН 2.1.6.1032-01 «Гигиенические требования к обеспечению качества атмосферного воздуха населенных мест»   
          32. ГН 2.1.6.1338-03 «Предельно-допустимые концентрации (ПДК) загрязняющих веществ а атмосферном воздухе населенных мест».
          33. ГН 2.1.6.1985-05 «Дополнение к ГН 2.1.6.1338-03«Предельно-допустимые концентрации (ПДК) загрязняющих веществ а атмосферном воздухе населенных мест».

Приложение 2

Перечень

форм учета и отчетности, связанных с осуществлением

контрольной деятельности
1. Журнал контроля санитарного состояния.

2. Журнал учета мероприятий по контролю.

3. Журнал учета аварийных ситуаций.

4. Бракеражный журнал.

5. Технологические карточки рецептур готовых блюд.

6. Журнал регистрации исследованных образцов пищевых продуктов с приложением протоколов исследований и принятых мерах по продукции, несоответствующей гигиеническим требованиям.

7. Журнал учета прохождения медицинского осмотра и гигиенической подготовки персонала.
8. Личные медицинские книжки на каждого работника (установленного образца).

9. Санитарный паспорт на автотранспорт (при наличии собственного транспорта для перевозки пищевых продуктов).
10. Журнал учета остатков пищи.                                                        
11. Журнал контроля фритюрных жиров.
12. Документы, подтверждающие качество, безопасность и происхождение пищевых продуктов: сертификаты соответствия, качественные удостоверения, ветеринарные удостоверения, санитарно-эпидемиологические заключения, счет-фактуры, накладные.

  13. Протоколы инструментальных исследований.

14. Журнал проведения генеральных уборок.

15. Журнал учета работы бактерицидных облучателей.

16. Журнал учета работы стерилизационной аппаратуры.

17. Журнал учета качества предстерилизационной обработки медицинского инструментария.

18. Журнал учета вводного инструктажа по охране труда.

19. Журнал регистрации инструктажа на рабочем месте.
                                                                                                  Приложение 3

Перечень

методов инструментального и лабораторного исследований.

         1. Физические факторы производственной среды. Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений. СанПиН 2.2.4.548-96. – М.: Информационно–издательский центр Минздрава России, 1997. – с.20.

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

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

         4. Методические указания «Санитарно-гигиенический контроль систем вентиляции производственных помещений» № 4425-87. – М.: Минздрав СССР, 1987. С. 21 – 39. 
         5. Общие требования к проведению контроля аэроионного состава воздуха: методические указания. –М.: Федеральный Центр Госсанэпиднадзора Минздрава России, 2004.- 15с.

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

         7. Здания и сооружения. Методы измерения яркости. ГОСТ 24940-96. –М: Издательство стандартов, 1986, с. 14.
8. Средства отображения информации индивидуального пользования. Методы измерений и оценки эргономических параметров безопасности. ГОСТ Р 50949-00. – М.: Издательство стандартов, 2002. – 23 с.
9. Аэроионизаторы и методы компенсации аэроионной недостаточности. ОСТ 2 296.019-78. – М.: Госстандарт России, 1978. – 1-8 с.

10. Система стандартов безопасности труда. Электромагнитные поля 
адиочастот. Допустимые уровни на рабочих местах и требования к проведению контроля. ГОСТ 12.1.006-84. – М.: Издательство стандартов, 1984. – 61 с.  
11. Система стандартов безопасности труда. Воздух рабочей зоны. Метод измерения концентраций вредных веществ индикаторными трубками. ГОСТ 12.1.014-84. – М.: Издательство стандартов, 1987. – 14 с.
12. Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов. ГОСТ 10444.15-94. – М.: Издательство стандартов, 1994. – 4 с.

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

14. Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества Staphylococus aureus. ГОСТ 10444.2-94. – М.: Издательство стандартов, 1998.- 10 с.
15. Продукты пищевые. Метод выявления и определения количества Escherichia coli. ГОСТ 30726-2001. – М.: Издательство стандартов, 2001. –7 с.
16. Продукты пищевые. Методы выявления бактерий рода сальмонелл. ГОСТ Р 50480–93. – М.: Издательство стандартов, 1993. – 12 с.

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

          18. Продукты пищевые. Методы выявления и определения бактерий Listeria monocytogenes. ГОСТ Р 51921-2002. – М.: Издательство стандартов, 2002 г.- 1-16 с.
 19. Продукты пищевые. Метод выявления бактерий родов Proteus, Morganella, Providencia. ГОСТ 28560-90. – М.: Издательство стандартов, 1990. – 9 с.

20. Приказ № 720 «Об улучшении медицинской помощи больным с гнойными хирургическими заболеваниями и усилении мероприятий по борьбе с внутрибольничной инфекцией». М.: МЗ СССР, 1978.с.46-47, 49-51, 58-64.
21. Методические рекомендации по контролю стерильности изделий медицинского назначения. М.: ТОО «Раготь», 1994. Т.2. с.266-269.

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

24. Методические рекомендации по контролю паровых и воздушных стерилизаторов № 15-6/5. М. Сборник материалов по вопросам дезинфекции, стерилизации, дезинсекции, дератизации. М.: ТОО «Раготь», 1994. Т.3.  с. 295-298, 298-304, 304-305.

25. Методические рекомендации по контролю паровых и воздушных стерилизаторов № 15-6/5. Всесоюзный научно-исследовательский институт профилактической токсикологии и дезинфекции. М.: МЗ СССР 1991. с.61.

26. Измерение концентраций аэрозолей преимущественно фиброгенного действия. Методические указания. – М.: Минздрав СССР, 1988. – 28 с.
          27. Система стандартов безопасности труда. Воздух рабочей зоны. Метод измерения концентраций вредных веществ индикаторными трубками. ГОСТ 12.1.014-84. М.: Издательство стандартов, 1987. – 14 с.
          28. Методические указания на фотометрическое определение двуокиси азота в воздухе. МУ МЗ СССР № 1638-77. – М.: Минздрав СССР, 1981. – Вып. № 1-5. – 60 с. 

29. Руководство по контролю загрязнения атмосферы. РД 52.04.186-89. М.: Госкомгидромет СССР, 1991. – 181-183 с.
30. Руководство по контролю загрязнения атмосферы. РД 52.04.186-89. М.: Госкомгидромет СССР, 1991. – 183-194 с.
31. Руководство по контролю загрязнения атмосферы. РД 52.04.186-89. М.: Госкомгидромет СССР, 1991. – 60-61 с.

32. Руководство по контролю загрязнения атмосферы. РД 52.04.186-89. М.: Госкомгидромет СССР, 1991. – 644-647 с.
