ОСНОВНЫЕ ЦЕЛИ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ.
    
Производственный контроль (далее ПК) – это комплекс мероприятий, в том числе лабораторных исследований и испытаний производимой продукции, работ и услуг, выполняемых хозяйствующими субъектами, путем организации и проведения на объекте самоконтроля за соблюдением требований, установленных в документах государственной системы санитарно-эпидемиологического нормирования.
Целью ПК является обеспечение качества и безопасности предоставляемой продукции и услуг, безопасных условий труда работников, безопасности и безвредности для окружающей среды и населения. 
Порядок проведения ПК определен СП "Санитарно-эпидемиологические требования к осуществлению производственного контроля", утвержденного приказом МЗ РК от 7 апреля 2023 года №ҚР ДСМ-62.
Как его проводить? С чего начать?
- определяем перечень документов нормирования, соблюдение которых обязательно для обеспечения безопасности;
- определяем ответственных лиц, на которых будут возложены функции по контролю, за проведением производственного контроля на предприятии;
- список работников подлежащих медосмотру, гигиеническому обучению, с указанием времени прохождения медосмотров, сроков допуска, для своевременного направления на медосмотр;
- характеристика производственного процесса с учетом вредных и неблагоприятных факторов, и рисков, на каждом этапе технологического процесса;
- определение точек и методов контроля этих факторов с целью минимизации рисков;
- ведение учета и отчетности о проведении ПК, документов (журналы) по результатам контроля, анализ, проведение корректирующих действий – сроки хранения документов производственного контроля не менее 3-х лет; 
- определение порядка оповещения об аварийных ситуациях и случаях, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию;
- отчет о результатах ПК в ведомства государственного органа в сфере санитарно-эпидемиологического благополучия населения, районное управление – 1 раз в полугодие к 5 числу последующего месяца – 2 раза в год; 
Главным предназначением пищевых объектов, в том числе предприятий общественного питания, является обеспечение качества и безопасности выпускаемой продукции для потребителей, безопасность производственного процесса для работников и окружающей среды, и для обеспечения этого, в целях минимизации рисков, надо проводить самоконтроль за соблюдением всех требований! 
ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ 

1. Наименование объекта: Арендованный пищеблок ИП Сагимбаева Г. при КГУ «ОШ №2 города Есиль» 
2. Основное предназначение: Организация питания школьников.
3. Перечень документов нормирования: 
- Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к объектам общественного питания», утвержденные Приказом Министра здравоохранения Республики Казахстан  от  17.02.2022 года №ҚР ДСМ-16 с изменениями и дополнениями  в соответствии с Приказом  и.о. Министра здравоохранения Республики Казахстан от 04.04.2023 года №58;
- Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к водоисточникам, местам водозабора для хозяйственно-питьевых целей, хозяйственно-питьевому водоснабжению и местам культурно-бытового водопользования и безопасности водных объектов», утвержденные Приказом Министра здравоохранения Республики Казахстан от 20 февраля 2023 года №26;
- Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к сбору, использованию, применению, обезвреживанию, транспортировке, хранению и захоронению отходов производства и потребления», утвержденные и.о. Министра здравоохранения Республики Казахстан от 25.12.2020 года  №ҚР ДСМ-331/2020;
- «Гигиеническим нормативам показателей безопасности хозяйственно-питьевого и культурно-бытового водопользования», утвержденные Постановлением Министра здравоохранения Республики Казахстан №ҚР ДСМ -138 от 24.11.2022 года; 
- «Гигиеническим нормативам к физическим факторам, оказывающим воздействие на человека», утвержденные Постановлением Министра здравоохранения Республики Казахстан №ҚР ДСМ -15 от 16.02.2022 года;
- Приказ исполняющего обязанности Министра здравоохранения Республики Казахстан от 15 октября 2020 года № ҚР ДСМ-131/2020 "Об утверждении целевых групп лиц, подлежащих обязательным медицинским осмотрам, а также правил и периодичности их проведения, объема лабораторных и функциональных исследований, правил оказания государственной услуги "Прохождение предварительных обязательных медицинских осмотров"; 
- Санитарные правила "Санитарно-эпидемиологические требования к осуществлению производственного контроля" утвержденных приказом Министра здравоохранения Республики Казахстан от 7 апреля 2023 года №ҚР ДСМ-62;
- Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к дезинфекции систем вентиляции и кондиционирования воздуха» утвержденный приказом министра здравоохранения Республики Казахстан от 1 сентября 2021 года № ҚР ДСМ-95.  
4. Должностные лица, на которых возложены функции по контролю за проведением производственного контроля на предприятии: 
Директор по качеству  Сагимбаева Г.
Ответственные за ведение контроля и заполнение журналов по участкам: Чикалюк С.М.  







5. Работники, подлежащие медицинскому осмотру, гигиеническому обучению:
	№
	Фамилия И.О.
	Должность 
	Дата последнего медосмотра/  сан минимума 
	Срок допуска к работе
	Дата очередного медосмотра/ сан минимума.
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6. Характеристика производственного процесса:
Этапы основного технологического процесса: прием и хранение сырья, подготовка овощей, мяса к разделке (мытье, очистка), разделка продуктов в соответствии с технологией приготовления блюда, приготовление блюда согласно технологии (маринование, варка, жарка, тушение с соблюдением температурного и временного режимов), подготовка к раздаче (реализации): сервировка блюда, соблюдение температуры и времени хранения до раздачи (реализации). На всех этапах технологического процесса контроль соблюдения поточности. 
Санитарно-эпидемиологический режим: соблюдение режима уборки основного и вспомогательных помещений, мытья и обработки технологического и холодильного оборудования, кухонной, столовой, чайной посуды, разделочного инвентаря. Наличие достаточного количества уборочного инвентаря, ветошей, условия хранения, соблюдение поточности. Наличие запаса дезинфицирующих и моющих средств, ведение учета их расхода.  
Условия труда и бытовое обслуживание персонала объекта: наличие не менее 3-х комплектов спец одежды на каждого работника, своевременная смена и организация централизованной стирки, обеспеченность персонала средствами гигиены (мыло, жидкое мыло, индивидуальные полотенца, разовые полотенца), медицинской аптечки для оказания первой помощи. Место для отдыха, микроклимат в производственных и вспомогательных помещениях, освещенность на рабочих местах, уровень шума, вибрации, ЭМП.  
 
7. Критические точки контроля:

1) Контроль условий транспортировки сырья для изготовления блюд, наличие спец машин, состояния транспорта, температурный режим, длительность транспортировки, наличие сопроводительной документации. – ведение журнала осмотра для отметки результатов 
2) Контроль качества поступающего сырья: осмотр, наличие документов подтверждающих безопасность и качество.
3) Контроль соблюдения поточности в ходе технологического процесса, четкое разделение этапов технологического процесса, недопущение перекрещивания «грязного» и «чистого» потоков, сырой, готовой продукции и полуфабрикатов. 
4) Контроль соблюдения температурного и  временного режимов в ходе технологического процесса производства, 
5) Контроль соблюдения условий и сроков хранения скоропортящихся продуктов: температурный режим в холодильных и морозильных камерах, товарное соседство, порядок размораживания и использования сырья.
6) Контроль качества выпускаемой готовой продукции, при неудовлетворительных результатах контроль по ходу технологического процесса по п.9. 
7) Контроль качества вспомогательных материалов: условия приема, хранения, кухонной посуды и инвентаря, тары, воды, лабораторный контроль в соответствии с п.9.
8) Контроль санитарно-гигиенического состояния производства, соблюдения инструкции по мытью и обработке помещений, оборудования, тары, генеральных уборок, санитарных дней, наличия необходимого инвентаря, применения дезинфицирующих и моющих средств, своевременности профилактического осмотра систем вентиляции с чисткой и заменой фильтров, лабораторный контроль качества мытья и обработки помещений,  технологического оборудования, в соответствии с п.9. 
9) Контроль условий хранения готовой продукции, соблюдение времени и температурного режима хранения готовой продукции до раздачи. 
10) Контроль своевременности медосмотров и состояния гигиенической подготовки персонала основного производственного цеха, наличия и каждодневного состояния (своевременной смены, замены) спецодежды и обуви, осмотра открытых частей тела на целостность кожных покровов, наличие гнойничковых заболеваний, опрос на наличие инфекционного заболевания, контроль за соблюдением правил личной гигиены, лабораторный контроль состояния рук в соответствии с п.9. 
11) Контроль условий труда персонала, санитарного состояния санитарно-бытовых помещений (санузлов, душевых, гардеробных, помещения для приема пищи), организации централизованной стирки спецодежды. Обеспеченность мед аптечками первой помощи, средствами гигиены, комплектами спец одежды. Контроль физических факторов в производственных помещениях, на рабочих местах, инструментальные измерения освещенности, микроклимата, шума согласно п.9.  

Выбор способов и контроль рисков на этапах производственного процесса.

	№
	Критические точки контроля
	Требования, Способ контроля, документы подтверждения

	1.
	Контроль условий транспортировки сырья для изготовления блюд.
	Требования: Осмотр транспорта, поставляемого сырье, на предмет санитарного состояния, соблюдения товарного соседства. Для скоропортящегося – время транспортировки  и температурный режим.
Способ контроля: показания термометров, измерения физ факторов, журнал  для отметки результатов осмотра – при каждом приеме (дата/ наименование продуктов/ санитарное состояние транспорта/ наличие, отсутствие посторонних грузов, товарное соседство/ время транспортировки и показания термометра/ наличие тары, упаковки, ее вид).  
Документы подтверждения: ведение журнала.

	2.
	Контроль качества поступающего сырья, хранения продуктов, соблюдения условий хранения скоропортящихся продуктов.  
	Требования: - осмотр, наличие документов подтверждающих безопасность и качество – регистрация в журнале;
-  упорядоченное хранение сопроводительных документов на сырье и продукты в отдельных скоросшивателях (ветеринарные свидетельства, сертификаты, накладные на скоропортящуюся продукцию) 
- контроль температуры в складах хранения продуктов, холодильниках, морозильниках с отметкой в журнале;
- осмотр помещений на наличие грызунов и насекомых, состояние уборки, соблюдение условий, товарного соседства в складах, морозильных и холодильных камерах. 
Способ контроля: 
- показания термометров, измерения физ факторов, журналы регистрации принимаемого сырья, показаний термометров;
- лабораторный контроль сырья (выборочно, по показаниям).
Документы подтверждения: ведение журнала, протокола лабораторного контроля и измерений.

	3.
	Контроль соблюдения поточности в ходе технологического процесса, четкое разделение этапов технологического процесса.
	Требования: - наличие достаточного количества разделочных столов и инвентаря – маркировка, зонирование, использование по назначению;
- достаточность и состояние кухонной, столовой посуды и инвентаря, использование по назначению, условия хранения;
- зонирование и разделение «грязного» и «чистого» потоков, сырой, готовой продукции и полуфабрикатов.
Способ контроля: 
- лабораторный контроль взятием смывов с оборудования и инвентаря на БГКП, пат флору;
Документы подтверждения:  протокола лабораторного исследования смывов с оборудования и инвентаря.

	4.
	Контроль соблюдения  технологии приготовления блюд, качества и безопасности. 
	Требования: 
- наличие картотеки, технологических карт приготовления блюд – соблюдение технологии;
Способ контроля: 
- лабораторный контроль готовых блюд, при неудовлетворительных результатах контроль сырья по ходу технологического процесса.
Документы подтверждения: протокола лабораторного контроля. 

	5.
	Контроль качества и безопасности воды.
	Требования: 
- исправность водопровода, периодический визуальный контроль воды по органолептическим показателям, в том числе, в случаях временного отключения системы водопровода, регистрации аварий и порывов;
Способ контроля: 
- лабораторный контроль воды.
Документы подтверждения: протокола  лабораторных исследований.

	6.
	Контроль качества вспомогательных материалов: условия приема, хранения, кухонной посуды и инвентаря, тары, оборудования.
	Требования: 
- прием вспомогательного материала  (тара, посуда, инвентарь), разрешенных, для контакта с пищевыми продуктами;
- мытье и обработка в соответствии с правилами, хранение в специально предусмотренном месте;
- периодический осмотр состояния, исправность, своевременная замена.
Способ контроля: 
- наличие технических паспортов и инструкций по применению на новое оборудование;
- лабораторный контроль взятием смывов.
Документы подтверждения: протокола лабораторного контроля.

	7.
	Контроль  санитарно эпидемиологического режима, соблюдения инструкции по мытью и обработке  посуды и инвентаря, помещений, оборудования, тары, профилактического осмотра, очистки и дезинфекции систем вентиляции с заменой фильтров. 
	Требования:
- режим и графики проведения текущих и генеральных уборок,  санитарных дней, планы текущих ремонтных работ;
- наличие инструкций мытья и обработки кухонной и столовой посуды и приборов, оборудования, влажной уборки помещений;
- график дезинфекции системы вентиляции, замены фильтров;
- наличия необходимого уборочного инвентаря (маркировка), условия для хранения, сушки; 
- наличие запаса дезинфицирующих и моющих средств, инструкций по их применению, емкостей для дез растворов, мерной посуды для приготовления растворов;   
Способ контроля: 
- лабораторный контроль соответствия дез растворов,  взятие смывов на БГКП, пат флору с посуды, стен, окон и т.д.;
- лабораторный контроль воздуха помещений;
Документы подтверждения: протокола лабораторного контроля.

	8.
	Контроль  медосмотров,  гигиенической подготовки, санитарного состояния, персонала основного производственного цеха. 
	Требования:
- наличие мед книжек с пройденным медосмотром и сан минимумом, соблюдение сроков прохождения;
- наличие сменной обуви, спецодежды, своевременность смены (замены) спецодежды;
- осмотр открытых частей тела на целостность кожных покровов, наличие гнойничковых заболеваний, опрос на наличие инфекционного заболевания, 
- контроль за соблюдением правил личной гигиены, 
Способ контроля: 
- журнал осмотра кожных покровов и опроса персонала;
- лабораторный контроль взятием смывов на БГКП с рук и спецодежды;
Документы подтверждения: ведение журнала, протокола лабораторных исследований смывов с рук и спецодежды.

	9.
	Контроль условий труда персонала. 
	Требования: 
- соблюдение режима уборки санитарно-бытовых помещений, исправность сан тех оборудования (санузлов, душевых, гардеробных, помещения для приема пищи); 
- график централизованной стирки спецодежды; 
- обеспеченность персонала мед аптечками первой помощи, средствами гигиены, комплектами спец одежды;
- оптимальный воздушно тепловой режим, достаточная освещенность, соблюдение нормативных уровней шума, содержания пыли и газов. 
Способ контроля: 
- наличие графиков уборки помещений, централизованной стирки, ведомости выдачи спецодежды, средств гигиены;
- инструментальные измерения освещенности, микроклимата, шума и т.д., показания термометров;
Документы подтверждения: графики с отметкой исполнения, протокола инструментальных исследований физических факторов в производственных помещениях, на рабочих местах.  



8. Порядок оповещения об аварийных ситуациях и случаях, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения. 
1) Регистрация всех случаев  аварий, проведения ремонтных работ на водопроводе и канализации, отсутствия воды, холода, электроэнергии, остановки (прерывания) технологического процесса, поломки технологического, холодильного оборудования в специальном журнале. 
2) Принятие мер по ликвидации аварии, обеспечению альтернативного водоснабжения, проведение корректирующих действий (приостановление технологического процесса, повторная переработка и т.д.)
3) После устранения аварийных ситуаций на водопроводе и канализации, завершения ремонтных работ, промывка и дезинфекция водопровода, лабораторный контроль воды.    При остановке технологического процесса, нарушении условий хранения продукции, проведение корректирующих действий с обязательным лабораторным контролем. 
4) При выявлении в ходе производственного контроля:
      1) нарушения, приведшего к приобретению пищевой продукцией опасных свойств – незамедлительное прекращение процесса изготовления, оборота и утилизации пищевой продукции, ее отзыв с объектов внутренней торговли и проведение соответствующей экспертизы, ее утилизация или уничтожение в соответствии с Правилами утилизации и уничтожения пищевой продукции, представляющей опасность жизни и здоровью человека и животных, окружающей среде, утвержденными постановлением Правительства Республики Казахстан от 15 февраля 2008 года № 140;
      2) нарушений требований документов нормирования, которые могут привести к возникновению угрозы жизни и здоровья населения, принятие мер, направленных на устранение выявленных нарушений и недопущение их возникновения, в том числе: приостановление либо прекращение деятельности или работы отдельных цехов, участков, эксплуатацию зданий, сооружений, оборудования, транспорта, выполнение отдельных видов работ и оказание услуг; прекращение использования в производстве сырья, материалов, не соответствующих установленным документами нормирования требованиям и не обеспечивающих выпуск безопасной и (или) безвредной для человека продукции, отзыв с объектов внутренней торговли и проведение соответствующей экспертизы продукции, представляющей опасность для человека, принятие мер по применению (использованию) такой продукции в целях, исключающих причинение вреда человеку, или ее уничтожению;
      3) больных инфекционными и паразитарными заболеваниями – незамедлительное отстранение их от работы до получения допуска к работе после проведения соответствующего обследования и контрольного медицинского обследования; лиц, с гнойничковыми инфекциями на руках (на объектах производства пищевой продукции) – незамедлительное отстранение их от работы или перевод на другую работу, не связанную с непосредственным контактом с пищевой продукцией;
       4) неудовлетворительных результатов лабораторных исследований готовой продукции – повторное исследование, дополнительный контроль сырья, полуфабрикатов,, вспомогательных материалов, воды, воздуха, смывов, санитарной одежды, рук работников (по ходу технологического процесса производства продукции). Объем дополнительных исследований определяется с учетом выявленных несоответствий. До получения результатов повторного исследования, партия продукции находится на ответственном хранении.
9. Объемы, критерии и периодичность лабораторно-инструментальных замеров. 
	1
	Объекты образования (школы, интернаты, ВУЗы, ССУЗы и другие)

	1.1
	  пищеблоки 
	пробы пищевых продуктов (сырье) на микробиологические показатели, единиц
	1 раз в полугодие
	[bookmark: z222]2 пробы в сельской местности,
5 проб в городской местности

	
	
	пробы готовых блюд на микробиологические исследования
	1 раз в полугодие
	согласно меню раскладки

	
	
	пробы воды на микробиологические и санитарно-химические показатели, единиц
	один раз в год
	1 проба

	
	
	блюда на калорийность, единиц
	1 раз в полугодие
	согласно меню раскладки

	
	
	исследовано смывов, единиц
	1 раз в полугодие
	  20 смывов 

	
	
	обязательные медицинские осмотры
	1 раз в полгода
	полнота обследований, своевременность

	
	
	определение остаточного хлора в дезинфицирующих средствах
	1 раз в полугодие
	по одной пробе с каждого вида (при наличии)

	
	
	вода питьевая из местных источников водоснабжения (централизованное, колодцы, скважины, каптажи) на бактериологические, санитарно-химические, исследования
	один раз в год
	1 проба

	
	
	исследование эффективности вентиляции
	1 раз в 3 года
	5 замеров


[bookmark: z41]



Информация о результатах производственного контроля*
      Наименование объекта ________________________________________________
      Сфера деятельности объекта __________________________________________
      Отчетный период за ____ (полугодие, за год)
 
	№
п/п
 
	Сведения о лице, осуществляющем производственный контроль, в том числе  
	Результаты производственного контроля
 

	

	на базе производственной лаборатории объекта
 
	с привлечением лаборатории (испытательного центра)
 
	всего исследовано (перечислить объекты внешней среды и число проб – сырье, готовая продукция, смывы, воздух, и другие)
 
	выявлено несоответствий (перечислить показатели безопасности, по которым выявлено несоответствие – БГКП, патогенная флора, токсические вещества и другие)
 
	Принятые меры и проведенные мероприятия по устранению
 

	1
 
	2
 
	3
 
	4
 
	5
 
	6

	
	
	
	
	
	



            * Информация предоставляется по нарастающей (за полугодие и за год)
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НОВНЫЕ ЦЕЛИ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ.


 


    


 


Производственный контроль (далее ПК) 


–


 


это комплекс мероприятий, в том 


числе лабораторных исследований и испытаний производимой продукции, работ 


и услуг, выполняемых хозяйствующими субъектами, 


путем организации и 


проведения на объекте самоконтроля за соблюдением требований, 


установленных в


 


документах государственной системы санитарно


-


эпидемиологического нормирования.


 


Целью ПК является обеспечение качества и безопасности предоставляемой 


продукции и услуг, безопасных условий труда работников, безопасности и 


безвредности для окружающей среды и населения. 


 


Порядок проведения ПК определен С


П 


"Санитарно


-


эпидемиологические 


требования к осуществлению производственного контроля", утвержденного 


приказом М


З


 


РК от 7 апреля 2023 года №


?


Р


 


ДСМ


-


62.


 


Как его проводить? С чего начать?


 


-


 


определяем перечень документов нормирования, соблюдение которых 


обязательно для обеспечения безопасности;


 


-


 


определяем ответственных лиц, на


 


которых будут возложены функции по 


контролю, за проведением производственного контроля на 


предприятии;


 


-


 


список работников подлежащих медосмотру, гигиеническому обучению, 


с указанием времени прохождения медосмотров, сроков допуска, для 


своевременного направления на медосмотр;


 


-


 


характеристика производственного процесса с учетом вредных и 


неблагоприятных факторов, и рисков, на каждом этапе технологического 


процесса;


 


-


 


определение точек и методов контроля этих факторов с целью 


минимизации рисков;


 


-


 


ведение учета и отчетности о проведении ПК, документов (журналы) по 


результатам контроля, анализ, проведение корректирующих действий 


–


 


сроки 


хранения документов производственного контроля не менее 3


-


х лет; 


 


-


 


определение порядка оповещения об аварийных ситуациях и случаях, 


создающих угрозу санитарно


-


эпидемиологическому благополучию;


 


-


 


отчет о результатах ПК в ведомства государственного органа в сфере 


санитарно


-


эпидемиологического благополучия населения, районное управление 


–


 


1 раз в полугодие к 5 числу последующего месяца 


–


 


2 раза в год; 


 


Главным предназначением


 


пищев


ых 


объектов,


 


в том числе предприятий 


общественного питания,


 


является обеспечение качества и безопасности


 


выпускаемой продукции для потребителей


,


 


безопасность производственного 


процесса для работников и окружающей среды,


 


и


 


для обеспечения этого,


 


в целях 


минимизации рисков, надо проводить самоконтроль за соблюдением всех 


требований! 


 




ОС НОВНЫЕ ЦЕЛИ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ.          Производственный контроль (далее ПК)  –   это комплекс мероприятий, в том  числе лабораторных исследований и испытаний производимой продукции, работ  и услуг, выполняемых хозяйствующими субъектами,  путем организации и  проведения на объекте самоконтроля за соблюдением требований,  установленных в   документах государственной системы санитарно - эпидемиологического нормирования.   Целью ПК является обеспечение качества и безопасности предоставляемой  продукции и услуг, безопасных условий труда работников, безопасности и  безвредности для окружающей среды и населения.    Порядок проведения ПК определен С П  "Санитарно - эпидемиологические  требования к осуществлению производственного контроля", утвержденного  приказом М З   РК от 7 апреля 2023 года № ? Р   ДСМ - 62.   Как его проводить? С чего начать?   -   определяем перечень документов нормирования, соблюдение которых  обязательно для обеспечения безопасности;   -   определяем ответственных лиц, на   которых будут возложены функции по  контролю, за проведением производственного контроля на  предприятии;   -   список работников подлежащих медосмотру, гигиеническому обучению,  с указанием времени прохождения медосмотров, сроков допуска, для  своевременного направления на медосмотр;   -   характеристика производственного процесса с учетом вредных и  неблагоприятных факторов, и рисков, на каждом этапе технологического  процесса;   -   определение точек и методов контроля этих факторов с целью  минимизации рисков;   -   ведение учета и отчетности о проведении ПК, документов (журналы) по  результатам контроля, анализ, проведение корректирующих действий  –   сроки  хранения документов производственного контроля не менее 3 - х лет;    -   определение порядка оповещения об аварийных ситуациях и случаях,  создающих угрозу санитарно - эпидемиологическому благополучию;   -   отчет о результатах ПК в ведомства государственного органа в сфере  санитарно - эпидемиологического благополучия населения, районное управление  –   1 раз в полугодие к 5 числу последующего месяца  –   2 раза в год;    Главным предназначением   пищев ых  объектов,   в том числе предприятий  общественного питания,   является обеспечение качества и безопасности   выпускаемой продукции для потребителей ,   безопасность производственного  процесса для работников и окружающей среды,   и   для обеспечения этого,   в целях  минимизации рисков, надо проводить самоконтроль за соблюдением всех  требований!   

