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Пояснительная записка 

 

Наименование юриди-

ческого лица: 

государственное бюджетное общеобразовательное учреждение Са-

марской области средняя общеобразовательная школа с. Камышла 

муниципального района Камышлинский Самарской области. 

 

Ф. И. О. руководителя, 

телефон: 

Каюмова Айсылу Халиулловна 884664 3-32-10 

  

Юридический адрес: 

446970, Российская Федерация, Самарская область, Камышлинский 

район, с. Камышла, ул. Победы, 110А. 

 

Фактический адрес: 

446970, Российская Федерация, Самарская область, Камышлинский 

район, с. Камышла, ул. Победы, 110А. 

 

Количество работников: 29 человек 

Количество обучаю-

щихся: 
85  человек 

Свидетельство о госу-

дарственной регистра-

ции 

№846-17  от 11.12.2017г 

ОГРН 1116381001384 

ИНН 6381018929 

Лицензия на осуществ-

ление образовательной 

деятельности 

№7669  от 05.10.2017г 

     

 

1.Настоящая Программа производственного контроля за соблюдением санитарных правил и 

выполнением санитарно-эпидемических (профилактических) мероприятий разработана на ос-

новании требований статьи 32 Федерального закона от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения» и постановлением главного санитарного врача 

от 13.07.2001 № 18 «О введении в действие Санитарных правил – СП 1.1.1058-01». 

 

2. Необходимые изменения, дополнения в программу производственного контроля вносятся 

при изменении вида деятельности, вводе в эксплуатацию новых помещений, реконструкции 

старых, других существенных изменениях деятельности юридического лица. 

Программа устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой продукции в про-

цессе её производства (изготовления); организации производственного контроля в государ-

ственных бюджетных  дошкольных образовательных  учреждениях  детский сад  (далее –ДОУ) 

с применением принципов ХАССП (Анализа опасностей и критических контрольных точек 

(Hazard Analysis and Critical Control Points)). 

Использование принципов ХАССП заключается в контроле конечного продукта и обеспечивает 

исполнение следующих главных принципов контроля анализа опасностей и критических кон-

трольных точек: 

Принцип 1. Проведение анализа рисков (идентификация потенциального риска или рисков 

(опасных факторов), которые сопряжены с производством продуктов питания, начиная с полу-

чения сырья до конечного потребления, включая все стадии жизненного цикла продукции (об-

работку, переработку, хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения по-

тенциального риска (рисков) и установления необходимых мер для их контроля) 
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Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек (ККТ) в 

производстве для устранения (минимизации) риска или возможности его появления, при этом 

рассматриваемые операции производства пищевых продуктов могут охватывать поставку сы-

рья, подбор ингредиентов, переработку, хранение, транспортирование, складирование и реали-

зацию. 

Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ (в документах 

системы ХАССП или технологических инструкциях следует установить и соблюдать предель-

ные значения параметров для подтверждения того, что критическая контрольная точка нахо-

дится под контролем). 

Принцип 4. Разработка системы мониторинга ККТ, позволяющая обеспечить контроль крити-

ческих контрольных точек на основе планируемых мер или наблюдений. 

Принцип 5. Разработка корректирующих действий и применение их в случае отрицательных 

результатов мониторинга. 

Принцип 6. Разработка процедур проверки системы ХАССП, которые должны 

регулярно проводиться для обеспечения эффективности функционирования системы ХАССП. 

Принцип 7. Документирование и записи всех процедур системы, форм и способов регистрации 

данных, относящихся к системе ХАССП 

 

Целью производственного контроля  за соблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно-противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий является 

обеспечение безопасности всех участников образовательного процесса в учреждении,  

производственного контроля путем должного выполнения санитарных правил, санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий, организации и осуществления 

контроля, за их соблюдением. 

 

3. Виды деятельности, которые осуществляет образовательная организация: 

 предоставление дошкольного общего образования по основной образовательной про-

грамме, а также присмотр и уход; 

  предоставление образования по адаптированным образовательным программам – для 

обучения лиц с ограниченными возможностями здоровья с учетом особенностей их пси-

хофизического развития, индивидуальных возможностей; 

  проведение спортивно-оздоровительных мероприятий; 

 

4. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля фак-

торов среды обитания в соответствии с осуществляемой          деятельностью: 

 

1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факто-

ров среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью: Федеральный за-

кон РФ от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии насе-

ления» (с изменениями на 13 июля 2020 года);  

2.  Положение о федеральной службе по надзору в сфере защиты прав потребителей и бла-

гополучия человека, утверждённое Постановлением правительства РФ от 30.06.2004 № 

322 (с изменениями на 30 апреля 2020 года); 

3.  Федеральный закон РФ от 17.09.1998 № 157-ФЗ «Об иммунопрофилактике инфекцион-

ных болезней» (с изменениями на 8 декабря 2020 года);  

4.  Федеральный закон от 18.06.2021 № 77-ФЗ «О предупреждении распространения тубер-

кулеза в Российской Федерации» (с изменениями на 3 августа 2021 года);  

5. Федеральный закон РФ от 05.04.2013 N 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок 

товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд" (с из-

менениями на 30 декабря 2020 года); 

6.  Постановление Правительства РФ от 15.07.99 № 825 «Об утверждении перечня работ, 

выполнение которых связано с высоким риском заболевания инфекционными болезнями 

и требует обязательного проведения профилактических прививок» (с изменениями на 24 

декабря 2014 года);  
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7. Постановление Правительства РФ от 25.12.2001 № 892 «О реализации Федерального за-

кона «О предупреждении распространения туберкулёза в РФ» (с изменениями на 15 ав-

густа 2019 года);  

8. Постановление Правительства РФ от 16.04.2012 №291 «Об утверждении положения о 

лицензировании медицинской деятельности» (с изменениями на 28 ноября 2020 года); 

 

Санитарные правила и нормы 

 

СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблю-

дением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий»; 
 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации обще-

ственного питания населения»; 

СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспита-

ния и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»; 

СанПиН 2.2.4.548-96 «Гигиенические требования к микроклимату производственных помеще-
ний»; 

СН 2.2.4/2.1.8.562-96 «Шум на рабочих местах, помещениях жилых и общественных зданиях и 

на территории жилой застройки»; 

СП 52.13330.2016 «Свод правил. Естественное и искусственное освещение. Актуали-
зированная редакция СНиП 23-05-95*»; 

 СанПиН 2.2.1/2.1.1.1278-03 «Проектирование, строительство, реконструкция и эксплуа-

тация предприятий, планировка и застройка населенных пунктов. Гигиенические требова-

ния к естественному, искусственному и совмещенному освещению жилых и обще-
ственных зданий. Санитарные правила и нормы»; 

 СанПиН 2.1.6.1032-01 «Гигиенические требования к обеспечению качества атмо-

сферного воздуха населенных мест»; 
 СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды центра-

лизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества»; 

 СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов»; 
СанПиН 2.3.2.1324-03 «Продовольственное сырье и пищевые продукты. 

Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»; 

 СП 3.1.7.2615-10 «Профилактика иерсиниоза. Санитарно-эпидемиологические прави-

ла»; 

 ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки»; 
 ТР ТС 007/2011 «О безопасности продукции, предназначенной для детей и подрост-

ков»; 

 ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»; 
 ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»; 

 ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»; 

 ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию»; 

 ТР ТС 025/2012 «О безопасности мебельной продукции»; 
 ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции»; 

СП 3.5.3.1378-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и осу-

ществлению дезинфекционной деятельности»; 
 МУ 3.1.1.2438-09 «Профилактика инфекционных болезней. Кишечные инфекции. Эпиде-

миологический надзор и профилактика псевдотуберкулеза и кишечного иерсиниоза. Мето-

дические указания»; 

 СанПиН 3.5.2.3472-17 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и прове-
дению дезинсекционных мероприятий в борьбе с членистоногими, имеющими эпиде-

миологическое и санитарно-гигиеническое значение»; 

 СанПиН 3.5.3.3223-14 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и проведе-
нию дератизационных мероприятий»; 

 СП 3.1.1.3108-13 «Профилактика острых кишечных инфекций»; 

СП 3.1.2.3109-13 «Профилактика дифтерии»; 
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СП 3.1.2.3113-13 «Профилактика столбняка; 

СП 3.1.2952-11 «Профилактика кори, краснухи и эпидемического паротита»; 
СП 3.1.2.3117-13 «Профилактика гриппа и других острых респираторных вирусных инфек-

ций»; 

СП 3.1.3.2352-08 «Профилактика клещевого вирусного энцефалита»; 
СП 3.1/3.2.3146-13 «Общие требования по профилактике инфекционных и парази-

тарных болезней»; 
СанПиН 3.2.3215-14 «Профилактика паразитарных болезней на территории Россий-

ской Федерации»; 

Приказ Минздравсоцразвития от 12.04.2011 № 302н «Об утверждении перечней вредных 
и (или) опасных производственных факторов и работ, при выполнении которых проводятся 

обязательные предварительные и периодические медицинские осмотры (обследова-

ния), и Порядка проведения обязательных предварительных и периодических медицинских 
осмотров (обследований) работников, занятых на тяжелых работах и на работах с вред-

ными и (или) опасными условиями труда». 

 

5. Перечень должностных лиц, на которых возложены функции                                             

по осуществлению производственного контроля 

 

ФИО должность 
Раздел работы по осуществлению  

производственного контроля 

Халилова 

Ляля  

Закиевна 

Руководитель • Общий контроль за соблюдением официально изданных              

санитарных правил, методов и методик контроля факторов           

среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельно-

стью. 

 • Организация профессиональной подготовки и аттестации 

должностных лиц и работников 

Идиятуллина 

Лилия  

Масхутовна 

 

медсестра 

• Организация лабораторных исследований.  

• Организация медицинских осмотров работников.  

• Контроль за наличием сертификатов, санитарно-

эпидемиологических заключений, личных медицинских книжек.  

• Ведение учета и отчетности с осуществлением производствен-

ного контроля:  

-  цикличное меню 

— журнал бракеража скоропортящихся продуктов;    

— журнал бракеража готовой продукции;  

— журнал осмотра сотрудников пищеблока на гнойничковые за-

болевания;  

- журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, по-

ступающих на пищеблок; 

- журнал проведения витаминизации третьих и сладких 

— личные медицинские книжки сотрудников учреждения;  

— накопительная ведомость.  

• Визуальный контроль за выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий, соблю-

дением требований СанПиН, разработкой и реализацией мер, 

направленных на устранение нарушений. 
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Галиева  

Шохида 

Шагитовна 

Завхоз • Ведение журнала аварийных ситуаций 
Информация заинтересованных ведомств об аварийных                             

ситуациях в учреждении   

• Контроль за состоянием:  

- освещенности 

- систем теплоснабжения 

- систем водоснабжения  

- систем канализации  

Гатаулина 

Зарина 

 Равильевна 

 

 

 Старший              

воспитатель 

Ведёт контроль за: 

- уголками и зонами природы  

- состоянием игрушек. оборудования и методических пособий в 

группах 

- состоянием оборудования спортивного зала 

- режимом дня и расписанием занятий 

- требованием к организации физического воспитания 

- организации мероприятий по закаливанию и оздоровлению де-

тей 

 

 

 

 

6. Перечень мероприятий по производственному контролю 

№ Объект контроля 
Кратность контроля и сроки 

исполнения 

Ответст-

венные 

лица 

Санитарные требования к участку образовательного учреждения 

1 Санитарное состояние участ-

ка, пешеходных дорожек, 

подъездных путей, освещения 

территории, озеленение 

 

• Ежедневный контроль за санитарным со-

стоянием территории.  

• Дезинсекция, дератизация помещений по 

графику. 

завхоз 

2 Санитарное состояние груп-

повых участков, малых игро-

вых форм, спортивной пло-

щадки с соответствующим 

спортивным оборудованием 

• Ежедневный контроль за санитарным со-

стоянием групповых участков.  

• Ремонт и замены малых форм, спор-

тивного оборудования и сооружений (по 

мере их выхода из строя).  

• Приобретение и установка новых малых 

форм, спортивного оборудования и соору-

жений (по мере необходимости) 

завхоз 

3 Санитарное состояние хозяй-

ственной зоны: очистка кон-

тейнера, площадки, вывоз 

мусора 

• Ежедневный контроль за санитарным со-

стоянием хозяйственной площадки.  

• Вывоз твердых бытовых отходов - по гра-

фику. 

завхоз 

Санитарные требования к санитарно-техническому состоянию здания 

1 Состояние подвального 

помещений 

детского сада 

• Ежемесячный контроль: 

— функционирования системы теплоснабже-

ния; 

— функционирование систем водоснабже-

ния, канализации; 

завхоз 
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2 Состояние кровли, 
фасада здания, цоколя 

• Ежедневный контроль. При необходимости 
— заявка на ремонтные работы в течение 7 

дней 

завхоз 

3 Внутренняя отделка помеще-

ний 

В период проведения капитального и теку-

щего ремонта в качестве внутренней отделки 

применяются только материалы, имеющие 

гигиенический сертификат для использова-

ния в детских учреждениях 

руководи-

тель, 

завхоз 

4 Соблюдение теплового ре-

жима в учреждении 

• Ежемесячный контроль функцио-

нирования системы теплоснабжения  при 

неисправности — устранение в течение 

суток.  

• Промывка отопительной системы (июнь—

июль).  

• Проведение ревизии системы тепло-

снабжения перед началом учебного года 

(август) с составлением акта 

завхоз 

5 Соблюдение воздушного ре-

жима в учреждении.  

Система вентиляции 

• Ежемесячный контроль функциони-

рования системы вентиляции: приточно-

вытяжная вентиляция пищеблока, прачеч-

ной, вытяжные вентиляционные шахты  

• Очистка вытяжных вентиляционных шахт 

проводится не реже 2 раз в год.  

• Проведение ревизии системы вентиляции 

перед началом учебного года (август) с                       

составлением акта 

 

 

 

 

Завхоз 

7 Микроклимат, температура и 

относительная влажность 

воздуха в помещениях 

• Ежедневный контроль:  

— соблюдение графика проветривания по-

мещений;  

— температурного режима в помещениях 

согласно СанПиН 

руководи-

тель 

завхоз 

8 Состояние систем водоснаб-

жения, канализации, работа 

сантехприборов 

• Ежедневный контроль функцио-

нирования системы водоснабжения,                

канализации, сантехприборов; 

• Промывка системы водоснабжения (по-

сле возникновения аварийной ситуации с 

отключением системы, после капитально-

го ремонта с заменой труб). 

• Проведение ревизии системы водо-

снабжения, канализации перед началом 

учебного года (август) с составлением         

акта 

Завхоз 

9 Питьевая вода • Ежедневный визуальный контроль за ка-
чеством воды для питьевого режима, за 

стаканами  для питьевого режима  

• Ежегодное исследование питьевой воды 

из источника централизованного водо-

снабжения по микробиологическим и                             

санитарно-химическим показателям                    

(внепланово — после ремонта систем                      

водоснабжения) 

 

 

 

 

медсестра 
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10 

 
Естественное и искусствен-

ное освещение 

 
• Ежедневный контроль за уровнем осве-

щенности помещений.  

• Два раза в месяц техническое обслу-

живание электрических сетей, световой 

аппаратуры с заменой перегоревших ламп  

• Чистка оконных стекол (не реже 2-х раз 

в год), осветительной арматуры, светиль-

ников (не реже 3-х раз в год).  

• Замеры уровня искусственной и есте-

ственной освещенности в групповых и 

других помещениях (1 раз в год перед 

началом нового учебного года) 

 
завхоз 

Состояние оборудования помещений для работы с детьми 

1 Детская мебель • Контроль 2 раза в год после проведения 

антропометрических обследований детей: 

— размеры детской мебели (столы,                      

стулья) должны соответствовать                          

росто-возрастным особенностям детей, 

иметь соответствующую маркировку. 

медсестра 

воспитате-

ли 

 

  Во всех помещениях, где проводятся заня-
тия с детьми и осуществляется прием пищи, 

должны присутствовать схемы рассажива-

ния согласно антропометрии;  

— расстановка мебели должна соот-

ветствовать нормам СанПиН 

 

медсестра 
воспитате-

ли 

 

6 Уголки  природы • Контроль 1 раз в год перед началом учеб-

ного года:  

— запрещается содержать ядовитые расте-

ния, а также растения, имеющие колючки и 

пр. 

старший 

воспита-

тель 

7 Санитарное состояние игру-

шек, их обработка 

• Ежедневный контроль за состоянием иг-

рушек, игрового оборудования.  

•Контроль за обработкой игрушек согласно 

требованиям СанПиН 

• Исключить из детского пользования иг-

рушки, не имеющие сертификата соответ-

ствия и с различными повреждениями. 

старший                     

воспита-

тель 

 

8 Санитарное состояние ковро-

вых изделий 

• Ежедневный визуальный контроль за са-

нитарным состоянием ковровых изделий.  

• Обработка ковров не реже 1 раз в год (су-

хая чистка, стирка с использованием специ-

альных моющих средств) в теплое время 

года 

медсестра. 

руководи-

тель 

 

 

9 

 

Постельное белье,  полотенца 

 

• Ежедневный визуальный контроль за со-

стоянием постельного белья,  полотенец; по 

мере загрязнения — подлежат немедленной 

замене.  

• Замена постельного белья (1 раз в неделю) 

по графику.  

• Замена полотенец, салфеток (1 раз в неде-

лю и по мере загрязнения);  

 

медсестра 

руководи-

тель 
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10 Состояние оборудования 
спортивного зала 

• Ежедневный визуальный контроль за со-
стоянием оборудования физкультурного за-

ла; при неисправности оборудования — не-

медленное удаление из пользования и ре-

монт.  

• Испытание физкультурного оборудования 

с составлением акта (1 раз в год перед нача-

лом учебного года) 

старший.                     
воспита-

тель 

Состояние помещений и оборудования пищеблока 

1 Условия труда работников и 

состояние производственной 

среды пищеблока 

• Ежедневный визуальный контроль за со-

блюдением требований охраны труда на 

пищеблоке. 

• Ежемесячный контроль за функцио-

нированием: 

— системы вентиляции;  

— приточно-вытяжная вентиляция пи-

щеблока. Два раза в месяц техническое об-

служивание системы водоснабжения, кана-

лизации, сантехприборов. 

 -  электрических сетей, световой аппарату-

ры с заменой перегоревших ламп. 

• Исследование уровня шума, осве-

щенности, влажности на пищеблоке (1 раз в 

год) 

 

Завхоз 

2 Санитарное состояние пи-

щеблока 

• Ежедневный визуальный контроль за са-

нитарным состоянием пищеблока. 

• Исследования на наличие кишечной па-

лочки, других инфекционных возбудителей 

(смывы) по эпидемиологическим показани-

ям (1 раз в год) 

медсестра 

 

 

3 Состояние технологического 
и холодильного обору-

дования на пищеблоке, тех-

ническая исправность обо-

рудования 

 

• Контроль за состоянием и функцио-
нированием технологического обору-

дования на пищеблоке  

 

кладовщик 
завхоз 

 

4 

 

Маркировка оборудования, 

разделочного и уборочного 

инвентаря 

 

• Ежедневный визуальный контроль за 

наличием и состоянием маркировки разде-

лочного и уборочного инвентаря.  

• Обновление маркировки (не реже 1 раза в 

месяц); при повреждении маркировки — 

немедленное обновление 

 

Завхоз 

5 Проверка температуры воз-

духа внутри холодильных 

камер 

• Ежедневный визуальный контроль за тем-

пературным режимом внутри холодильных 

камер 

кладовщик 

 

Состояние помещений и оборудования прачечной 

1 Санитарное состояние прачеч-

ной 

• Ежедневный визуальный контроль за са-

нитарным состоянием прачечной 

руководи-

тель 

 
2 Состояние технологического 

оборудования прачечной, 

техническая исправность 

оборудования 

• Контроль за состоянием и функцио-

нированием технологического обору-

дования прачечной 2 раза в месяц. 

Завхоз 
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3 Маркировка оборудования и 
уборочного инвентаря 

• Ежедневный визуальный контроль за 
наличием и состоянием уборочного ин-

вентаря.  

• Обновление маркировки не реже 1 раза в 

месяц; при повреждении маркировки — не-

медленное обновление. 

завхоз  

Состояние оборудования медицинского кабинета 

1 Оборудование процедурного 

кабинета 

 

• Ежедневный визуальный контроль за сани-

тарным состоянием процедурного кабинета; 

ежедневная уборка, кварцевание.  

• Исследование материала на стерильность 

(инструментарий, ватно-марлевый, изделия из 

резины) (1 раз в месяц).  

 

медсестра 

 

 

2 Проверка температуры возду-

ха внутри холодильных камер 

• Ежедневный визуальный контроль за тем-

пературным режимом внутри холодильника 

для медикаментов 

медсестра 

 

 

3 Медикаментозные средства • Ежемесячный контроль за сроком годно-

сти медикаментозных препаратов, шприцев.  

• Проверка и пополнение медицинских ап-

течек (1 раз в месяц) 

медсестра 

 

 

 

 

Санитарные требования к организации режима дня и учебных занятий 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 Посещаемость в  группах Количество детей в группах. 
  

руководи-
тель, 

медсестра 

 
 

2 

 

Режим дня и расписание за-

нятий 

 

• Утверждение режима дня и расписание 

занятий согласно требованиям СанПиН (2 

раза в год — перед началом нового учебно-

го года и летнего оздоровительного перио-

да).  

• Ежедневный контроль за соблюдением 

режима дня и расписания занятий. 

 

руководи-

тель, 

старший 

воспитатель 

3 

  

Требование к организации 

физического воспитания 

• Утверждение расписаний физкультурных 

занятий и утренней гимнастики согласно 

требованиям СанПиН (2 раза в год — перед 

началом нового учебного года и летнего 

оздоровительного периода).  

• Ежедневный медико-педагогический кон-

троль за проведением физкультурных заня-

тий и утренней гимнастики 

старший 

воспитатель 

4 Организация мероприятий 
по закаливанию и оздо-

ровлению детей 

• Утверждение плана мероприятий по зака-
ливанию и оздоровлению детей согласно 

требованиям СанПиНа (2 раза в год — пе-

ред началом нового учебного года и летнего 

оздоровительного периода).  

• Ежемесячный медико-педагогический 

контроль за организацией и проведением 

мероприятий по закаливанию и оздоровле-

нию детей. 

руководи-
тель, 

старший 

воспитатель 
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5 Прием детей в дошкольное 
образовательное учреждение 

• Комплектование групп согласно Прави-
лам приема в ДОУ.  

• Прием детей в ДОУ осуществляется на 

основании заявления, договора и медицин-

ской карты 

руководи-
тель 

Санитарные требования к медицинскому обслуживанию дошкольного образовательного 

учреждения 

1 Контроль за про- 

хождением обязательных 

профилактических осмотров 

всеми сотрудниками 

• Профилактический осмотр сотрудников  

(1 раз в год) 

медсестра 

2 Наличие аптечек для оказания 

первой медицинской довра-

чебной помощи и их своевре-

менное пополнение 

• Ежемесячная проверка и пополнение 

медицинских аптечек. 

• Аптечки находятся во всех группах и ос-

новных производственных помещениях 

(прачечная, пищеблок, кабинеты и пр.) 

руководи-

тель, 

медсестра 

3 Организация сани- 

тарно-просветительской рабо-

ты с сотрудниками 

• Согласно плана санитарно-

просветительской работы  

руководи-

тель, 

медсестра 

    

Контроль организации питания. Контролируемые этапы технологических опе-

раций и пищевой продукции на этапах ее изготовления 

1 Наличие согласованного при-

мерного 10 дневного меню  

• Один раз в полугодие перед началом сезона медсестра 

2 Профилактика 

дефицита йода 

• Контроль за ежедневным использованием в 

пище йодированной поваренной соли. 

медсестра 

3 Витаминизация готовых 

блюд 

• Контроль за ежедневной витаминизацией 

пищи: — проведение витаминизации треть-

их блюд (вложение витамина С);  

медсестра 

4 Бракераж сырых скоропор-
тящихся продуктов 

• Ежедневный контроль за сырыми скоро-
портящимися продуктами (по документа-

ции и органолептический) с заполнением 

журнала 

кладовщик 

5 Бракераж готовой 

продукции 

* Ежедневный контроль за качеством гото-

вой продукции (внешний вид, консистенция, 

вкусовые качества и др.) с заполнением 

бракеражного журнала 

медсестра 

6 Ведение и анализ накопи-
тельной ведомости 

• Ежедневно кладовщик 

7 Отбор и хранение суточной 

пробы 

• Контроль за качеством отбора суточной 

пробы и ее хранения 

медсестра, 

повар 

8 Наличие сертификатов соот-

ветствия, качества удостове-

рений и ветеринарных свиде-

тельств на поступающие про-

дукты питания 

• На каждую партию товара кладов-

щик 

9 Контроль за состоянием здо-
ровья сотрудников пи-

щеблока 

• Контроль за заполнением журналов:  
 состояния здоровья сотрудников пищебло-

ка;  

 

Медсестра 
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10 Приготовление пищевой про-

дукции: 

· соблюдение технологии 

приготовления блюд по тех-

нологическим документам; 

· поточность технологических 

процессов; · температура го-

товности блюд; 

 

Каждый технологический цикл Медсестра 

11 Обработка посуды и инвента-

ря: 

· содержание действующих 

веществ дезинфицирующих 

средств в рабочих растворах; 

·обработка инвентаря                 

для сырой готовой про-

дукции; 

 

Ежедневно Медсестра 

Санитарно-эпидемиологический режим в пищеблоке 

1 Качество термообработки ку-

линарных изделий 

Органолептическая оценка готовых блюд 

 

Медсестра 

2 Исследование на яйца гель-

минтов 

• Смывы с предметов окружающей сре-

ды, оборудования, спецодежды                           

(по   эпидситуации) 

медсестра  

3 Исследование на наличие 

кишечной палочки 

 

• Смывы с предметов окружающей  среды, 

оборудования, спецодежды    

(по   эпидситуации) 

медсестра  

 

4 

 

Исследования на 

стафилококк 

 

• Смывы с предметов окружающей среды, 

оборудования, спецодежды   

(по эпидситуации) 

 

Медсестра 

5 Исследования на 
патогенную флору 

• Смывы с предметов окружающей  среды, 
оборудования, спецодежды   

(по  эпидситуации) 

Медсестра 

Санитарное состояние и содержание образовательного учреждения 

1 Наличие графиков 
проведения генеральных                

уборок учреждения 

• Постоянный контроль. 
• Графики проведения генеральных  уборок 

утверждаются в начале учебного года 

руководи-
тель 

завхоз, 

медсестра 2 Режим ежедневных уборок 
помещений  

• Постоянный контроль. 
• Графики проведения ежедневных 

уборок утверждаются в начале учебного               

года 

завхоз, 
медсестра 

3 Обеспечение моющими,                  
дезинфицирующими сред-

ствами: уборочным инвента-

рем, ветошью 

• Ежедневный контроль за наличием и ис-
пользованием моющих и дезинфицирующих 

средств 

завхоз 

4 Медицинский осмотр сотруд-

ников 

 

• Постоянный контроль. 

• К работе в дошкольном образовательном 

учреждении допускаются здоровые лица, 

прошедшие медицинский осмотр, который 

заносится в медицинскую книжку. 

• Медицинские книжки сотрудников 

хранятся в медицинском кабинете (в ГБОУ 

СОШ) 

 

 

руководи-

тель, 

медсестра 
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7. Выполнение принципов ХАССП 

Руководство и сотрудники Учреждения с целью недопущения неудовлетворительного качества 

выпускаемой пищевой продукции исполняют требования СанПиН, а именно: Требования к со-

ставлению меню для организации питания детей разного возраста;  

Требования к санитарному содержанию помещений дошкольных образовательных организций; 

 Основные гигиенические и противоэпидемические мероприятия, проводимые меди-

цинским персоналом в дошкольных образовательных организациях; 

Требования  к прохождению профилактических медицинских осмотров, гигиени-

ческого воспитания и обучения, личной гигиене персонала (Приложение № 18) 

Требования к соблюдению санитарных правил (Приложение № 20) 

 8. Документация программы ХАССП 

Одним из принципов программы ХАССП является обеспечение документарного контроля на 

протяжении всего процесса изготовления пищевой продукции и контроля процесса в выделен-

ных контрольных точках, а именно документация ХАССП включает в себя: 

- политику в области безопасности выпускаемой продукции (Приложение № 13); 

- информацию о продукции (сопроводительная документация хранится в кладовой Учреждния); 

- информацию о производстве; - процедуры мониторинга; 

- процедуры проведения корректирующих действий; - программу внутренней проверки системы 

ХАССП;  

- перечень регистрационно-учетной документации. 

Перечень форм учета и отчетности по вопросам осуществления 

 производственного контроля 

Журнал бракеража поступающей пищевой продукции 

Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок 

Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции (с отметкой-

качества органолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий) 

Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд 

Журнал осмотра на гнойничковые заболевания работников пищеблока  

Личные медицинские книжки работников 

Договора и акты приема выполненных работ по договорам (дератизация, дезинсекция)  

Журнал учета температуры в холодильниках 

Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских помещениях.  

Акты на выполненные работы по дезинфекции, дезинсекции и дератизации.  

Журнал контроля санитарного состояния пищеблоки 

Журнал регистрации результатов производственного контроля (Приложение № 20) 

Журнал регистрации аварийных ситуаций, представляющих угрозу санитарно-

эпидемиологическому благополучию воспитанников ДОУ №157 (Приложение № 21) 

Журнал по уборке и дезинфекции помещений в целях предупреждения распространения коро-

навирусной инфекции (COVID-19) 

Журнал контроля кварцевания помещений в целях предупреждения распро-

странения коронавирусной инфекции (COVID-19) 

Журнал контроля проветривания помещений в целях предупреждения 

распространения коронавирусной инфекции (COVID-19) 

Журнал регистрации температуры в целях предупреждения распространения 

коронавирусной инфекции (COVID-19) (Приложение № 17) 

 

9. Перечень скоропортящихся продуктов, которые представляют потенциальную опас-

ность. 

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) призна-

ками недоброкачественности. 

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов Таможенно-

го союза. 

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-

санитарную экспертизу. 
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4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца. 

5. Непотрошеная птица. 

6. Мясо диких животных. 

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц. 

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, неблагопо-

лучных по сальмонеллезам. 

9. Консервы с нарушением герметичности банок, «бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, 

деформированные. 

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарны-

ми вредителями. 

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления. 

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливер-

ные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди. 

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом. 

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без 

термической обработки. 

16. Простокваша - "самоквас". 

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные. 

18. Квас. 

19. Соки концентрированные диффузионные. 

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости продук-

тивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и пасте-

ризацию. 

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую об-

работку. 

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое. 

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания. 

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный). 

26. Острые соусы, кетчупы, майонез. 

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус. 

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические). 

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки). 

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая. 

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров. 

33. Жевательная резинка. 

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%). 

35. Карамель, в том числе леденцовая. 

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья. 

37. Окрошки и холодные супы. 

38. Яичница-глазунья. 

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом. 

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого 

приготовления. 

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки. 

42. Изделия из рубленого мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в 

условиях палаточного лагеря. 

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности. 

44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; кисло-

молочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности. 

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через буфеты. 

 

9. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам,  

профессиональной гигиенической подготовке. 



 15 

 

Профессия 
Количество 

работников 

Характер 

производимых 

работ и вред-

ный фактор 

Кратность 

медосмотра 

Кратность 

подготовки 

№ п/п Должность 
Количество 

работников 

Медицинский 

осмотр 

Гигиеническое 

обучение 

1 
Руководитель  

 
1 1 раза в год 1 раз в 2 года 

2 
 Медсестра 

 
1 1 раза в год 1 раз в 2 года 

3 
Ст. воспитатель 

 
1 1 раза в год 1 раз в 2 года 

4 
Воспитатели 

 
11 1 раза в год 1 раз в 2 года 

5 

Инструктор по физ-

культуре 

 

1 1 раз в год 1 раз в 2 года 

6 

Музыкальный  руко-

водитель 

  

1 1раза в год 1 раз в 2 года 

7 
Педагог психолог 

 
1 1 раза в год 1 раз в 2 года 

8 
Учитель-логопед 

 
2 1 раза в год 1 раз в 2 года 

9 

помощники воспита-

теля 

 

7 1 раза в год 1 раз в год 

10 
Завхоз   

 
1 1 раза в год 1 раз в 2 года 

11 
Кладовщик 

 
1 1 раза в год 1 раз в год 

12 
Повар 

 
3 1 раза в год 1 раз в год 

13 
Кухонный работник 

 
2 1 раза в год 1 раз в год 

14 
Кастелянша 

 
1 1 раза в год 1 раз в 2 года 

15 

Машинист по стирке 

белья 

 

1 1 раза в год 1 раз в 2 года 

16 

Уборщик служебных 

помещений 

 

1 1 раза в год 1 раз в 2 года 

17 

Рабочий по текущему 

ремонту 

 

1 1 раза в год 1 раз в 2 года 

18 
Сторож 

 
3 1 раза в год - 

19 Дворник 1 

1 раза в 

год 

 

- 
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Перечень мероприятий, проведение которых необходимо для контроля за  соблюдением 

санитарных правил и гигиенических нормативов,                            выполнением санитар-

но-гигиенических (профилактических мероприятий) 

 

№  Наименование мероприятия периодич-

ность 

1 Проверка  наличия дезинфицирующих и моющих средств для обработки ин-

вентаря и правильности их использования. 

постоянно 

2 Проверка сроков прохождения  сотрудниками гигиенической подготовки, 

аттестации, медицинских осмотров и исследований, проведения профилак-

тических прививок. 

постоянно 

3 Выявление сотрудников с инфекционными заболеваниями, повреждениями 

кожных покровов, направление их на лечение и санацию. 

постоянно 

4 Проверка качества поступающих для реализации продукции- документаль-

ная и органолептическая, а так же условий и правильности её хранения и ис-

пользования. 

постоянно 

5 Проверка качества и своевременности уборки помещений, соблюдение ре-

жима дезинфекции, соблюдение правил личной гигиены. 

постоянно 

6 Проверка качества и своевременности проведения дератизации и дезинсек-

ции: отсутствие грызунов; отсутствие членистоногих, имеющих санитарно-

эпидемическое значение 

постоянно 

 

 

 

Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой   производства, при 

возникновении которых осуществляется информирование населения, органов местного   

самоуправления, органов, уполномоченных осуществлять государственный  санитарно-

эпидемиологический надзор 

№ 

п/п 
Перечень ситуаций 

Ответ-

ственный 
Срок 

1 Возникновение аварийных ситуаций, представляющих угрозу 

для здоровья детей: 

- аварии на системах водоснабжения, канализации, отопления; 

- отключение без предупреждения подачи воды, электроснаб-

жения, отопления; 

- подача некачественной по органолептическим показателям 

воды; 

- поступление в ДОУ недоброкачественных пищевых продук-

тов; 

- неисправность канализационной, отопительной систем, водо-

снабжения, энергоснабжения; 

- неисправность (выход из строя) технологического оборудова-

ния без которого невозможно осуществлять работу детского 

учреждения; 

- возникновение случаев инфекционных заболеваний и пище-

вых отравлений в массовом порядке. 

 

руководи-

тель, 

завхоз 

В день, 

час                       

возник-

новения 

ситуаций 

      В случае возникновения аварийных ситуаций ДОО приостанавливает свою деятельность с 

информированием ГБОУ СОШ с. Камышла, Камышлинского отдела образования, СВУ МОиН 

СО, а так же соответствующие службы. 

 

 

 

 


