Перечень документов, необходимых для составления программы производственного контроля для предприятий общественного питания
1. Копия свидетельства о Государственной регистрации юридического лица или индивидуального предпринимателя.
2. Реквизиты предприятия (ИНН, ОКОНХ или ОКВЭД, ОКПО, р/с, юридический и фактический адрес, телефоны руководителя).
3. Штатное расписание с указанием рабочих мест, количества работающих на каждом рабочем месте.
4. Перечень используемого сырья и оборудования (приборов и материалов) на каждом рабочем месте.
5. Ассортиментный перечень реализуемой (изготавливаемой) продукции .
6. Приказ о назначении ответственных лиц за производственный контроль и санитарное состояние
7. Договор на проведение дезинфекционных, дезинсекционных и дератизационных работ.
8. Перечень отходов и договоры о размещении (утилизации) отходов, в том числе ртутьсодержащих (люминесцентных ламп).
9. Лаборатории, занимающиеся контролем факторов условий труда.
10. Протоколы исследований факторов производственной среды и трудового процесса, выбросов в атмосферу, стоков, состава отходов - при наличии.
11. Последние результаты периодических медицинских осмотров сотрудников.
12. Перечень возможных аварийных ситуаций и первоочередных мер по их ликвидации.
13. Схема (технический паспорт) с экспликацией помещений.
14. Перечень осуществляемых юридическим лицом, индивидуальным предпринимателем работ и услуг, выпускаемой продукции, а также видов деятельности, представляющих потенциальную опасность для человека и подлежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертификации, лицензированию

Управляющим организациям для разработки программы производственного контроля качества питьевой воды, горячей воды необходимо предоставить:
1. Схему объектов водоснабжения с указанием на схеме границ  эксплуатационной ответственности;
2. Пояснительную записку с информацией о количестве обслуживаемого населения; количестве обслуживаемых домов (сведения о заключенных договоров управления жилыми домами) и их этажности, сведениями о дезинфекции внутренних систем водоснабжения (если проводится, то какими средствами, сколько раз в год); возможные аварийные ситуации при эксплуатации сетей;
3. Перечень должностей, ответственных за проведение производственного контроля, утвержденный Приказом руководителя организации;
4. Информацию с указанием, к каким системам теплоснабжения присоединены системы централизованного горячего водоснабжения (закрытые, открытые или системы теплоснабжения с отдельными сетями горячего водоснабжения).
5. Информацию об осуществлении противонакипных и антикоррозийных мероприятий обработки горячей воды (если проводится, то какими способами и реагентами).
6. Сведения о материалах труб горячего водоснабжения (согласно технической документации).




