
 



 

Пояснительная записка 

 

1.1. Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями статьи 32  Федерального 

закона от 30.03.1999 года  № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии 

населения» (с изменениями от 30 декабря 2001 г., 10 января, 30 июня 2003 г., 22 августа 2004 

г., 9 мая, 31 декабря 2005 г.) и  постановлением главного государственного санитарного врача 

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

Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий». 

1.2. Программа устанавливает порядок организации и осуществление производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических мероприятий, 

обязательных для выполнения всеми работниками. 

1.3. Организация производственного контроля в МБОУ Больше-Федоровской СОШ возлагается на 

ответственного  за исполнение  законодательства Российской Федерации о санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения – Гондусову Наталью Васильевну. 

1.4. Целью производственного контроля (ПК) является обеспечение  безопасности и безвредности 

для человека и среды обитания вредного влияния факторов производственной среды, путем 

должного выполнения требований нормативно-правовых актов санитарного законодательства, 

осуществление санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий, организации и 

осуществления контроля за их соблюдением. 

1.5. Общее руководство осуществлением производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил, санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий 

возлагается на директора школы. 

1.6. К настоящей Программе относятся термины с соответствующими определениями: 

Санитарно-эпидемиологическое благополучие населения – состояние здоровья населения, среды 

обитания человека, при котором отсутствует вредное воздействие факторов среды обитания на 

человека и обеспечиваются благоприятные условия его жизнедеятельности. 

 Среда обитания – совокупность объектов, явлений и факторов окружающей (естественной и 

искусственной) среды, определяющая условия жизнедеятельности человека. 

Факторы среды обитания - биологические (вирусы, бактерии, паразиты и др.), химические и 

физические (шум, вибрация, ультразвук, инфразвук, ионизирующее, неионизирующее), 

социальные (питание, водоснабжение, условия труда, быта и отдыха), которые могут оказывать 

воздействие на человека и на состояние здоровья будущих поколений. 

 Вредные воздействия на человека – воздействие факторов среды обитания создающее угрозу 

жизни и здоровью будущих поколений. 

Благоприятные условия жизнедеятельности человека – состояние среды обитания, при 

котором отсутствует вредное воздействие ее факторов на человека и имеются возможности для 

восстановления нарушенных функций организма человека. 

Безопасные условия для человека – состояние среды обитания, при котором отсутствует 

вероятность вредного воздействия ее факторов на  человека. 

 Санитарно-эпидемиологическая обстановка -  состояние здоровья населения и среды обитания 

на определенной территории в конкретно указанное время. 



Гигиенический норматив – установленное исследованиями допустимое максимальное или  

минимальное количественное или качественное значение показателя, характеризующее тот или 

иной фактор среды обитания с позиции его безопасности и безвредности для человека. 

Государственные санитарно-эпидемиологические правила и нормативы (далее санитарные 

правила) -  нормативные акты, устанавливающие санитарно-эпидемиологические требования, 

несоблюдение которых создает угрозу жизни и здоровью человека, а также угрозу возникновения 

и распространения заболеваний. 

Санитарно-эпидемиологические (профилактические) мероприятия – организационные, 

административные, инженерно-технические, медико-санитарные, ветеринарные и иные меры, 

направленные на устранение или на уменьшение вредного воздействия на человека факторов 

среды обитания, предотвращения возникновения и распространения инфекционных и 

неинфекционных заболеваний (отравлений) и их ликвидации. 

Профессиональные заболевания – заболевания человека, возникновение которых  решающая 

роль принадлежит воздействию неблагоприятных факторов производственной среды и трудового 

процесса. 

 Инфекционные заболевания – инфекционные заболевания человека, возникновение и 

распространение которых,  обусловлены воздействием на человека биологических факторов среды 

обитания (возбудителей инфекционных заболеваний) и возможностью передачи болезни от 

заболевшего человека, животного к здоровому человеку. Инфекционные заболевания 

представляют  опасность для окружающих и  характеризуются тяжелым течением, высоким 

уровнем смертности, распространением среди населения (эпидемии). 

Массовые не инфекционные заболевания (отравления) – заболевания человека, возникновение 

которых обусловлено воздействие неблагоприятных физических, и  (или) химических и (или) 

социальных факторов среды обитания. 

1.7. Виды деятельности, которые осуществляет образовательная организация: 

- начальное общее, основное общее и среднее общее образование; 

- дополнительное образование детей; 

- организация питания детей. 

 

 Раздел 1.  Перечень действующих санитарных правил, гигиенических 

нормативов и нормативно-правовых актов по вопросам санитарно-эпидемиологического 

благополучия в детских образовательных учреждениях и по вопросам условий труда 

работающих. 

  

№ 

п/п 

Наименование нормативного документа Регистрационный номер 

1. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» ФЗ № 52 от 30.03.1999 г. 

2. «О защите прав потребителей» с последующими дополнениями 

и изменениями. 

ФЗ №  2300/1  от 07.02.1992 г. 

3. «О качестве и безопасности пищевых продуктов». ФЗ №  29-ФЗ от 02.01.2000 г. 

4. «О защите прав юридических лиц и индивидуальных 

предпринимателей при осуществлении государственного 

контроля (надзора) и муниципального контроля». 

ФЗ № 294-ФЗ от 26.12.2008 г. 



5. «Гигиенические требования к условиям обучения в 

общеобразовательных учреждениях» 

СанПиН 2.4.2.1178-02 от 

05.12.2002 г. 

6. «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 

молодежи» 

СанПиН  2.4.3648-20 

7. «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения», п.2.1. 
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

8. «Гигиенические требования к устройству, содержанию и 

организации режима работы в оздоровительных учреждениях с 

дневным пребыванием детей в период каникул». 

СанПиН 2.4.4. 2599-10 

9. «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды 

централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль 

качества». 

СанПиН 2.1.4. 1074-01 

10. «Гигиенические требования к качеству и безопасности 

продовольственного сырья и пищевых продуктов». 

СанПиН 2.3.2. 1078-01 

11. «Организация  и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических  (профилактических)  мероприятий». 

СП 1.1. 1058-01 

12. «Организация  и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических  (профилактических)  мероприятий». 

СП 1.1. 2193-07 

13. «Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов». 

СанПиН 2.3.2. 1324-03 

14. «Гигиенические требования к персональным электронно-

вычислительным машинам и организации работы»,  изменения 

№1 и №2 

СанПиН 2.2.2. /2.4. 1340-03 

СанПиН 2.2.2./2.4. 2198-07 

СанПиН 2.2.2./2.4. 2620-10 

15. «О вакцинопрофилактике населения». Закон РФ № 157-ФЗ 

16. «Гигиенические критерии допустимых условий и видов работ 

для профессионального обучения и труда подростков» 

СанПиН 2.4.6.664-97 от 

4.04.1997 г. 

17. «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

торговли и обороту в них продовольственного сырья и 

пищевых продуктов». 

СП 2.3.6.1066-01 

18. «Положение о проведении экспертизы некачественных и 

опасных продовольственного сырья и пищевых продуктов, их 

использовании или уничтожении» 

Постановление Правительства 

от 29.09.1997 г. № 1263 

19. «Ветеринарные правила организации работы по оформлению 

ветеринарных сопроводительных документов» 

Приказ Минсельхоза РФ от 

27.12.2016 г. № 589 

20. «Ветеринарно-санитарные правила сбора, утилизации и 

уничтожения биологических отходов» 

Приказ Минсельхозпрода РФ 

от 04.12.1995 г. № 13-7-2/469 

(в ред. От 16.08.2007 г.) 

21. «Правила проведения дезинфекции и дезинвазии объектов 

государственного ветеринарного надзора» 

Приказ Министерства 

сельского хозяйства РФ от 

15.07.2003 г. № 13-5-2/0525 



22. «Профилактика и борьба с заразными болезнями, общими для 

человека и животных». Общие положения 

«Ветеринарные правила» ВП 

13.3.4.1100-96 

23. «Профилактика и борьба с заразными болезнями, общими для 

человека и животных». Сальмонеллез 

«Ветеринарные правила» ВП 

13.4.1318-96 

24. «Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 034/2013 

«О безопасности мяса и мясной продукции» 

Решение Совета Евразийской 

экономической комиссии от 

09.10.2013 г. № 68 

25. «Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 

«О безопасности молока и молочной продукции» 

Решение Совета Евразийской 

экономической комиссии от 

09.10.2013 г. № 67 

26. «Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 005/2011 

«О безопасности упаковки» 

Решение комиссии 

таможенного союза от 

16.08.2011 г. № 769 

27. «Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 

«О безопасности пищевой продукции» 

Решение комиссии 

таможенного союза от 

09.12.2011 г. № 880 

28. «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению 

безопасности и (или) безвредности для человека факторов 

среды обитания» 

СанПиН 1.2.3685-21.  

 

29. «Рекомендации по разработке и внедрению процедур, 

основанных на принципах ХАССП» 

ГОСТ Р 56671-2015 

30. «Система менеджмента безопасности пищевой продукции. 

Требования к организациям, участвующим в цепи создания 

пищевой продукции» 

ГОСТ Р ИСО 22000-2019 

31. Гигиена труда. Руководство по гигиенической оценке 

факторов рабочей среды и трудового процесса. Критерии и 

классификация условий труда 

Р 2.2.2006-05. 2.2. 

32. Свод правил. Отопление, вентиляция и кондиционирование 

воздуха. Актуализированная редакция СНиП 41-01-2003 

СП 60.13330.2016 

33. «Санитарно-гигиенический контроль систем вентиляции 

производственных помещений» 

МУ № 4425-87 

34. Физические факторы производственной среды. Оценка 

освещения рабочих мест. Методические указания 

МУ 2.2.4.706-98/МУ ОТ РМ 

01-98. 2.2.4. 

35. Нормы радиационной безопасности. Санитарные правила и 
нормативы 

НРБ-99/2009. СанПиН 
2.6.1.2523-09 

36. «Методические рекомендации к организации общественного 

питания населения» 

МР 2.3.6.0233-21 

37. «Рекомендации по организации питания обучающихся 

общеобразовательных организаций» 

МР 2.4.0179-20 

38. «Родительский контроль за организацией горячего питания в 

общеобразовательных организациях» 

МР 2.4.0180-20 



39. «Об утверждении Порядка проведения обязательных 

предварительных и периодических медицинских осмотров 

работников, предусмотренных частью четвертой статьи 213 

Трудового кодекса Российской Федерации, Перечня 

медицинских противопоказаний к осуществлению работ с 

вредными и (или) опасными производственными факторами, 

а также работам, при выполнении которых проводятся 

обязательные предварительные и периодические 

медицинские осмотры». 

Приказ Министерства 

здравоохранения РФ от 

28.01.2021 №29 н 

 

 

 Раздел 2. Порядок организации и проведения производственного контроля 

 

2.1. Производственный контроль за соблюдением санитарных правил и выполнением 

противоэпидемических (профилактических) мероприятий (далее производственный контроль) 

осуществляется  юридическими лицами и индивидуальными предпринимателями в соответствии с 

осуществляемой  ими деятельностью  по обеспечению контроля за соблюдением санитарных 

правил и гигиенических нормативов, выполнением противоэпидемических (профилактических) 

мероприятий).  

2.2. Объектами производственного контроля  являются: производственные, общественные 

помещения, рабочие места, готовая продукция, водопроводная вода, инженерные сети и системы, 

оборудование, учебно-воспитательный процесс. 

2.3. Производственный контроль включает: 

2.3.1. Наличие  официально изданных санитарных правил, системы их внедрения и контроля их 

реализации, методов, методик контроля факторов в соответствии с осуществляемой 

деятельностью. 

2.3.2. Организация медицинских осмотров. 

2.3.3. Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, иных 

документов, подтверждающих качество продукции. 

2.3.4. Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, 

связанным с производственным контролем. 

2.3.5. Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов и учреждений 

государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации. 

2.3.6. Визуальный контроль специалистами за выполнением  санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил, разработкой и реализацией 

мер, направленных на устранение выявленных нарушений. 

2.3.7. Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований определяются с учетом 

наличия вредных производственных факторов, степени их влияния на здоровье человека и среду 

его обитания. Лабораторные исследования и испытания осуществляются с привлечением 

лаборатории, аккредитованной в установленном порядке. 

2.4. Необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся при  изменении вида 

деятельности, требованиях законодательства или других существенных изменениях. 

  

  



 Раздел 3. Состав программы производственного контроля 

  

Программа производственного контроля включает в себя следующие данные: 

3.1. Перечень нормативных актов по санитарному законодательству, требуемых для 

осуществления деятельности (п.6). 

3.2. Перечень химических веществ, физических и иных факторов, объектов производственного 

контроля, представляющих потенциальную опасность для человека и среды его обитания (п.8). 

3.3. Перечень контингента работников, подлежащих профилактическим медицинским осмотрам, 

профессионально-гигиенической подготовке в соответствие с установленными требованиями 

(п.9). 

3.4. Перечень возможных аварийных ситуаций, создающих угрозу санитарно-

эпидемиологическому благополучию населения (п.10).  

3.5. Мероприятия,  проводимые при осуществлении производственного контроля (п.11). 

3.6. Перечень форм учета и отчетности по производственному контролю (п.12). 

3.7. Объем и номенклатура, периодичность лабораторных и инструментальных исследований в 

организациях питания образовательных учреждений (п.13). 

 

Раздел 4. Функции ответственного за осуществление производственного контроля 

 

4.1. Оказывать помощь в проведении контроля по соблюдению работниками и специалистами 

требований санитарных правил. 

4.2. Принимать участие в разработке санитарно-противоэпидемических мероприятий. 

4.3. Иметь в наличии санитарные правила и др. документы согласно перечню (п.6). 

4.4. Оформлять всю необходимую документацию по производственному контролю и отвечать за  

ее сохранность. 

4.5. Принимать участие в проведении проверок по соблюдению санитарных правил. 

4.6. Контролировать критерии безопасности и безвредности условий обучения и воспитания и 

условий работ с источниками физических и химических факторов воздействия на человека. 

4.7. Поддерживать связь с медицинскими учреждениями по вопросам прохождения 

обучающимися и работниками учреждения обязательных медицинских осмотров. 

4.8. Контролировать выполнение предписаний  Федеральной службы по надзору в сфере защиты 

прав потребителей и благополучия человека. 

 

 Раздел 5.  Организация взаимодействия с  ТО Управления Роспотребнадзора по 

Ростовской области в городах Каменске-Шахтинском, Донецке, гуково, Зверево, Красном 

Сулине, Красносулинском и Каменском районах 

  

5.1. Надзорным органом по организации производственного контроля является  ТО Управления 

Роспотребнадзора по Ростовской области в городах Каменске-Шахтинском, Донецке, гуково, 

Зверево, Красном Сулине, Красносулинском и Каменском районах. 

5.2. В соответствие с санитарными правилами СП 1.1.1.1058-01 «Организация и проведение 

производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно – 



эпидемиологических (профилактических) мероприятий  юридическое лицо предоставляет всю 

необходимую информацию по организации производственного контроля, за исключением 

информации предоставляющей коммерческую тайну, определенную существующим 

законодательством Российской Федерации. 

 

6. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных факторов, а также 

объектов производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для 

человека и среды его обитания (контрольных критических точек) в отношении которых 

необходима организация лабораторных исследований и испытаний, с указанием точек, в 

которых осуществляется отбор проб (проводятся лабораторные исследования и испытания), 

и периодичности отбора проб (проведение лабораторных исследований и испытаний) 

 

Факторы 

производственной среды 

Влияние на организм человека Меры профилактики 

Зрительное напряжение при 

работе на компьютере 

Развивается комплекс зрительных 

функциональных расстройств, нарушение 

аккомодационной функции глаз 

(зрительное общее утомление, боли 

режущего характера в области глаз, 

снижение зрения). 

Чередование труда и 

отдыха, правильное 

оформление рабочего 

места, проведение 

гимнастики для глаз. 

Физические перегрузки 

опорно-двигательного 

аппарата 

При подъеме и переносе тяжестей 

возможно развитие острых заболеваний 

пояснично-крестцового отдела 

позвоночника, острых миопатозов, 

периартритов. 

При работе с ручным инструментом 

возможно развитие хронических 

заболеваний мышечно-связочного 

аппарата кистей, предплечий, плеча. 

Ограничение подъема и 

переноса тяжестей до 30 кг 

– для мужчин, 10 кг – для 

женщин более 2 раз в 

течение каждого часа 

рабочей смены. 

 

Вид исследований Объект исследования 

(обследования) 

Количество, не 

менее 

Кратность, не 

реже 

Микробиологические 

исследования проб готовых 

блюд на соответствие 

требованиям санитарного 

законодательства 

Салаты, сладкие блюда, 

напитки, вторые блюда, 

гарниры, соусы, 

творожные, яичные, 

овощные блюда 

2-3 блюда 

исследуемого 

приема пищи 

1 раз в квартал 

Калорийность, выход блюд и 

соответствие химического 

состава блюд рецептуре 

Суточный рацион 

питания 

1 1 раз в год 

Микробиологические 

исследования смывов на 

наличие санитарно-

показательной микрофлоры 

Объекты 

производственного 

окружения, руки и 

спецодежда персонала 

10 смывов 1 раз в год 



(БГКП) 

Микробиологические 

исследования смывов на 

наличие возбудителей 

иерсиниозов 

Оборудование, 

инвентарь в 

овощехранилищах и 

складах хранения 

овощей, цехе обработки 

овощей 

5-10 смывов 1 раз в год 

Исследования смывов на 

наличие яиц гельминтов 

Оборудование, 

инвентарь, тара, руки, 

спецодежда персонала, 

сырые пищевые 

продукты (рыба, мясо, 

зелень) 

10 смывов 1 раз в год 

Исследования питьевой воды 

на соответствие требованиям 

санитарных норм, правил и 

гигиенических нормативов по 

химическим и 

микробиологическим 

показателям 

Питьевая вода из 

разводящей сети 

помещений: моечных 

столовой и кухонной 

посуды; 

цехах: овощном, 

холодном, горячем, 

доготовочном 

(выборочно) 

2 пробы По 

химическим 

показателям - 1 

раз в год, 

микробиологи

ческим 

показателям - 2 

раза в год 

Исследование параметров 

микроклимата 

производственных 

помещений 

Рабочее место 2 2 раза в год (в 

холодный и 

теплый 

периоды) 

Исследование уровня 

искусственной освещенности 

в производственных 

помещениях 

Рабочее место 2 1 раз в год в 

темное время 

суток 

Исследование уровня шума в 

производственных 

помещениях 

Рабочее место 2 1 раз в год, а 

также после 

реконструкции 

систем 

вентиляции; 

ремонта 

оборудования, 

являющегося 

источником 

шума 

Контроль за содержанием 

действующих веществ 

дезинфицирующих средств  

Дезинфицирующие, 

моющие средства (при 

отсутствии 

оригинальной 

маркировки на емкости 

со средством) 

1 Ежедневно  

 

 



Раздел 7. Перечень осуществляемых юридическим лицом работ и услуг, выпускаемой 

продукции, а также видов деятельности, представляющих потенциальную опасность для 

человека и подлежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертификации, 

лицензированию. 

7.1. Перечень услуг при организации питания детей: 

- организация горячего питания; 

- питание детей с ограниченными возможностями здоровья. 

7.2. Технико-технологические карты. 

7.3. Среднесуточные наборы пищевой продукции для организации питания детей от 7 до 18 лет  

(в нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки) 

  

№ Наименование пищевой продукции или группы 

пищевой продукции 

Итого за сутки 

7-11 лет 12 лет и старше 

1 Хлеб ржаной 80 120 

2 Хлеб пшеничный 150 200 

3 Мука пшеничная 15 20 

4 Крупы, бобовые 45 50 

5 Макаронные изделия 15 20 

6 Картофель 187 187 

7 Овощи (свежие, мороженые, консервированные), 

включая соленые и квашеные (не более 10% от 

общего количества овощей), в т.ч. томат-пюре, 

зелень, г 

280 320 

8 Фрукты свежие 185 185 

9 Сухофрукты 15 20 

10 Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, 

в т.ч. инстантные 

200 200 

11 Мясо 1-й категории 70 78 

12 Субпродукты (печень, язык, сердце) 30 40 

13 Птица (цыплята-бройлеры потрошеные - 1 кат) 35 53 

14 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо или малосоленое 58 77 

15 Молоко 300 350 

16 Кисломолочная пищевая продукция 150 180 

17 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 50 60 

18 Сыр 10 15 

19 Сметана 10 10 

20 Масло сливочное 30 35 

21 Масло растительное 15 18 

22 Яйцо, шт. 1 1 

23 Сахар (в том числе для приготовления блюд и 

напитков, в случае использования пищевой 

продукции промышленного выпуска, содержащих 

сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в 

зависимости от его содержания в используемом 

готовой пищевой продукции) 

30 35 

24 Кондитерские изделия 10 15 

25 Чай 1 2 

26 Какао-порошок 1 1,2 



27 Кофейный напиток 2 2 

28 Дрожжи хлебопекарные 0,2 0,3 

29 Крахмал 3 4 

30 Соль пищевая поваренная йодированная 3 5 

31 Специи 2 2 

7.4. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей. 

№п/п Наименование пищевой продукции 

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

признаками недоброкачественности. 

2 Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов 

Таможенного союза. 

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

санитарную экспертизу. 

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, 

неблагополучных по сальмонеллезам. 

9 Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с 

ржавчиной, деформированные. 

10 Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные 

амбарными 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 

ливерные 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 

продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную 

обработку и пастеризацию. 

21 Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 

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

обработку. 

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 рубленного 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; 

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

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

буфеты. 

 
 

Раздел 8. Мероприятие, предусматривающие обоснование безопасности для человека и 

окружающей среды продукции и технологии ее производства, критериев ее безопасности и 

(или) безвредности факторов производственной и окружающей среды и разработка методов 

контроля, в том числе при хранении, транспортировке, реализации и утилизации 

продукции, а также безопасности выполнения работ, оказания услуг. 

 

8.1. Контроль качества и безопасности поступающих пищевых продуктов, продовольственного 

сырья. 

 

Виды контроля Реализация Периодич

ность 

контроля 

Лица, 

проводящие 

контроль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Контроль за 

соответствием 

технологического 

процесса 

действующей 

нормативной и 

технической 

документации 

Проверка подлинности 

и действительности 

через внешние реестры 

– декларация о 

соответствии  - реестр 

Росаккредитации – 

ветеринарные 

сопроводительные 

документы – ВЕТИС 

«Меркурий». 

Сертификаты 

Каждая 

партия 

Гондусова 

Н.В. 

Декларации, 

свидетельства и 

другие 

документы о 

качестве и 

безопасности 

продукции. 

  

 

Сертификат 

Контроль 

соответствия видов и 

Сравнение маркировки 

и данных из 

Каждая 

партия 

Гондусова 

Н.В. 

 Сертификат 



наименований 

поступившей 

продукции к партии, 

указанной в 

товаросопроводитель

ной документации 

товаросопроводительно

й документации и 

требованиями контракта 

Контроль 

принадлежности 

продукции к партии, 

указанной в товаро-

сопроводительной 

документации 

Сравнение 

наименования 

продукции и товаро-

сопроводительной 

документации 

Каждая 

партия 

Гондусова 

Н.В. 

  

Накладная, 

контракт 

Контроль 

соответствия 

упаковки и 

маркировки товара 

требованиям 

санитарных правил и 

технических 

регламентов 

Сравнение состояния 

упаковки и маркировки 

товара требованиям 

санитарных правил и 

технических 

регламентов в 

соответствии с 

инструкцией 

Каждая 

партия 

Гондусова 

Н.В. 

  

Контракт 

Сертификат 

Визуальный 

контроль за 

отсутствием явных 

признаков 

недоброкачественнос

ти продукции 

Осуществление 

контроля в 

соответствии с 

инструкцией по 

органолептической 

оценке 

доброкачественности 

поступающих 

продуктов 

Каждая 

партия 

Гондусова 

Н.В. 

  

Визуальный 

контроль 

8.2. Производственный контроль на этапах технологического процесса. 

Виды контроля Реализация Периодич

ность 

контроля 

Лица, 

проводящие 

контроль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Контроль за 

соответствием 

технологического 

процесса 

действующей 

нормативной и 

технической 

документации 

Контроль заказчика и 

учредителя при 

разработке технических 

документов 

  

 

При 

составлен

ии 

документо

в 

  

 

Смагина О.С. 

Техкарты, 

ТТК и т.п. 

Контроль за 

соблюдением 

поточности 

технологического 

процесса – блок-

схемы 

Плакаты и наглядные 

пособия в 

производственных 

помещениях 

 

Ежедневн

о  

Смагина О.С. Визуальный 

контроль 



Определение контрольных критических точек и нормируемых показателей 

Хранение 

скоропортящейся 

пищевой продукции 

и 

продовольственного 

сырья 

Контроль сроков и 

условий хранения 

пищевой продукции 

 

ежедневно Тищенко А.Ф.  

 

Журнал учета 

 

Контроль температуры 

и влажности на складе 

ежедневно Тищенко А.Ф. Журнал учета 

температуры 

и 

относительно

й влажности 

 

Контроль температуры 

холодильного 

оборудования 

ежедневно Тищенко А.Ф. Журнал учеты 

температуры 

Приготовление 

холодных закусок из 

сырых овощей 

Соблюдение 

технологии 

приготовления блюд по 

технологическим 

картам 

Каждый 

технологи

ческий 

цикл 

Смагина О.С.   

Визуальный 

контроль 

Контроль обработки 

сырых овощей 

Горяйнова 

Н.А. 

  

Визуальный 

контроль 

Приготовление 

изделий из мяса и 

рыбы 

Соблюдение 

технологии 

приготовления блюд по 

технологическим 

документам 

Каждый 

технологи

ческий 

цикл 

Смагина О.С.   

Визуальный 

контроль 

Контроль достаточной 

термической обработки 

(контроль температуры 

в толще блюд) 

Горяйнова 

Н.А. 

  

Термощуп 

Обработка посуды и 

инвентаря 

Содержание 

действующих веществ 

дезинфицирующих 

средств в рабочих 

растворах 

Ежедневн

о 

Гондусова 

Н.В. 

Журнал 

Обработка инвентаря 

для сырой готовой 

продукции 

Ежедневн

о 

Гондусова 

Н.В. 

Журнал 

8.3. Контроль качества и безопасности готовой продукции. 

 

Виды контроля Реализация Периодич

ность 

контроля 

Лица, 

проводящие 

контроль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Контроль 

органолептической 

показателей при 

Соблюдение 

инструкции по 

органической оценке 

Каждая 

партия 

Смагина О.С. Журнал  



каждой приемке 

продукции, не 

требующей 

кулинарной 

обработки 

пищевых продуктов, не 

требующей кулинарной 

обработки 

Критерии готовности 

в технологической 

документации – 

температура внутри 

готовых изделий, 

общая температура 

при хранении и 

выдаче готовой 

продукции 

Использование 

термометров с щупом 

для измерения 

температуры внутри 

блюд, а также наружной 

температуры готовой 

пищи 

Каждый 

технологи

ческий 

цикл 

Смагина О.С. Журнал 

Лабораторный 

контроль готовой 

продукции по 

микробиологическим 

показателям 

Отбор проб для 

проведения 

микробиологического 

анализа в 

аккредитованной 

лаборатории  

Ежекварта

льно  

Смагина О.С. Журнал 

8.4. Контроль за хранением транспортировкой, реализацией пищевых продуктов и 

продовольственного сырья. 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Наличие специально предназначенного или 

специально оборудованного транспортного 

средства. 

Проверка условий содержания и эксплуатации 

специального транспорта. 

Соблюдение правила товарного соседства 

при транспортировке пищевых продуктов. 

Проверка соблюдение правил товарного 

соседства при приемке пищевых продуктов. 

Санитарное содержание транспортного 

средства. 

Обследование условий содержания 

транспортного средства. 

Наличие личной медицинской книжки у 

водителя (экспедитора) с отметками о 

своевременном прохождении медицинских 

осмотров. 

Проверка личных медицинских книжек. 

Соблюдение условий транспортировки 

(температура, влажность) для каждого вида 

пищевых продуктов, для скоропортящихся 

продуктов – наличие охлаждаемого им 

изотермического транспорта. 

Фотофиксация 

Контроль за соблюдением сроков и условий 

хранения продуктов (температурный режим 

в складских помещениях). 

Мониторинг температурного режима с 

фиксацией в специальном журнале. 

Оценка загруженности складских 

помещений, объем работающего 

холодильного оборудования количеству 

принимаемых скоропортящихся, особо 

скоропортящиеся и замороженных 

продуктов. 

Паспортизация складских помещений и учет 

поступающего пищевого сырья. 



Контроль за соблюдением правила 

товарного соседства. 

Визуальный контроль соблюдения правил 

товарного соседства при хранении пищевых 

продуктов. 

Наличие измерительных приборов 

(термометры, психометры). 

Оснащение за счет учредителей 

образовательной организации. 

 

8.5.Контроль за санитарно-техническим состоянием помещений и оборудования. 

Виды контроля Реализация Периодич

ность 

контроля 

Лица, 

проводящие 

контроль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Санитарно-

техническое 

состояние 

помещений и 

оборудования   

Контроль и приведение 

в соответствие 

требованиям 

нормативных правовых 

актов   

  

2 раза в 

год 

Гондусова 

Н.В. 

  

 

Визуальный 

контроль 

 

журнал 

Наличие санитарно-

технического 

оборудования в 

достаточном 

количестве  

Контроль и приведение 

в соответствие 

требованиям 

нормативных 

документов  

 

1 раз в год Гондусова 

Н.В. 

Заявка 

Контроль за 

соответствием 

объема и ассорти-

мента вырабаты-

ваемой и 

реализуемой продук-

ции расстановке 

технологического 

оборудования по 

ходу технологиче-

ского процесса. 

Контроль учредителями 

за оснащением 

пищеблока и 

соответствием его 

количеству питающихся 

и мощности столовой. 

 Гондусова 

Н.В. 

 

Контроль санитарно-

технического 

состояния систем 

водоснабжения и 

канализации. 

В зоне ответственности 

учредителей и самих 

образовательных 

организаций. 

В 

соответств

ии с 

правилами 

эксплуата

ции 

Гондусова 

Н.В. 

Акт 

готовности 

школы к 

началу 

уч.года 

Техническое 

состояние 

технологического, 

холодильного и 

торгово-

технологического 

оборудования. 

 

 В 

соответств

ии с 

правилами 

эксплуата

ции 

Гондусова 

Н.В. 

Журнал  



Наличие условий для 

соблюдения правил 

личной гигиены 

(душевые, санузлы, 

раковины в цехах, 

мыло, полотенца и 

т.п.). 

 Ежедневн

о 

Гондусова 

Н.В. 

Визуальный 

контроль 

 

 

8.6. Контроль за санитарным состоянием помещений и оборудования. 

Виды контроля Реализация Периодичн

ость 

контроля 

Лица, 

проводящие 

контроль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Контроль за 

содержанием 

пищеблока: 

производственных, 

складских и 

подсобных 

помещений, 

оборудования и 

инвентаря. 

Использование средств 

экспресс-диагностики 

качества уборки и 

дезинфекции. 

Ежедневно Смагина О.С. Журнал  

Контроль за 

соблюдением 

санитарно-

противоэпидемическ

ого режима на 

производстве: 

режима мытья и 

дезинфекции 

(санитарная 

обработка) 

помещений, 

оборудования, 

инвентаря, условия 

хранения и 

использования 

моющих и 

дезинфекционных 

средств. 

Лабораторные 

исследования смывов 

с оборудования, 

инвентаря, посуды 

(кухонной и 

столовой), а также 

смывов с рук и 

спецодежды для 

Договор с 

аккредитованной 

микробиологической 

лабораторией. 

1 раз в год Смагина О.С. Журнал  



объективной оценки 

санитарного 

содержания и 

эффективности 

проводимой 

дезинфекции – не 

реже 1 раза в год (МР 

2.3.6.0233-21). 

Инструментальный 

контроль 

температуры воды в 

моечных ваннах. 

Наличие термометра 

для измерения 

температуры воды. 

Ежедневно Гондусова 

Н.В. 

Журналы 

Проверка 

обеспеченности 

уборочным 

инвентарем, 

моющими и 

дезинфицирующими 

средствами и условий 

хранения, наличия 

запаса 

дезинфицирующих 

средств, наличия 

разделения 

уборочного 

инвентаря по 

назначению и его 

маркировка, 

правильность учета 

дезинфекционных 

работ в 

профилактических 

целях на объект. 

Нормы обеспечения 

инвентарем, 

централизованный 

выбор средств 

дезинфекции, моющих, 

инструкции. 

Ежедневно Гондусова 

Н.В. 

Журналы 

Контроль за их 

эксплуатацией 

бактерицидных ламп 

– порядок и 

периодичность в МУ 

2.3.975-00 

«Применение 

ультрафиолетового 

бактерицидного 

излучения для 

обеззараживания 

воздушной среды 

помещений 

организаций 

пищевой 

Акт ввода в 

эксплуатацию 

бактерицидной 

установки или 

облучателя в журнале 

«Регистрации и 

контроля 

бактерицидной 

установки». 

В 

соответств

ии со 

сроками 

эксплуатац

ии 

Гондусова 

Н.В. 

журнал 



промышленности, 

общественного 

питания и торговли 

продовольственными 

товарами». 

 

8.7. Контроль за состоянием производственной среды.  

Виды контроля Реализация Периодичн

ость 

контроля 

Лица, 

проводящие 

контроль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Проведение 

лабораторных и 

инструментальных 

исследований и 

измерений вредных и 

опасных 

производственных 

факторов на рабочих 

местах с 

установленными 

санитарными 

правилами: 

 за содержанием 

вредных веществ в 

воздухе рабочей 

среды; 

 за микроклиматом 

производственных 

помещений; 

 за 

производственным 

шумом и вибрацией. 

Учредителями 

образовательных 

организаций на основе 

централизованного 

заказа услуг по 

лабораторному и 

инструментальному 

исследованию 

параметров 

производственной 

среды. 

1 раз в год Смагина О.С. Заявка 

 

8.8. Контроль личной гигиены и обучения персонала.  

Виды контроля Реализация Периодичн

ость 

контроля 

Лица, 

проводящие 

контроль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Контроль за 

наличием у 

персонала личных 

медицинских книжек. 

Проверка личных 

медицинских книжек   

1 раз в год Смагина О.С. журнал 

Контроль за 

своевременным 

прохождением 

предварительных, 

при поступлении, и 

периодических 

Учет прохождения 

медицинских осмотров 

на бумажном и/или 

электронном носителях  

1 раз в год Смагина О.С. журнал 



медицинских 

обследований, 

произведением 

гигиенического 

обучения персонала. 

Контроль за 

наличием 

достаточного 

количества чистой 

санитарной и (или) 

специальной одежды, 

средств для мытья и 

дезинфекции рук. 

Учет специальной 

одежды и средств для 

мытья и дезинфекции 

рук. Нормы 

обеспечения, выбор 

эффективных средств, 

централизация заказа. 

1 раз в год Смагина О.С. Заявка 

Ежедневный осмотр 

работников на 

наличие 

гнойничковых 

заболеваний кожи 

рук и открытых 

поверхностей тела, 

признаков 

инфекционных 

заболеваний. 

Термометрия. 

Регистрация 

ежедневных осмотров в 

гигиеническом журнале 

– п. 2.22. СанПиН 

2.3/2.4.3590-20. 

Ежедневно Смагина О.С. Журнал  

Обучение персонала. Дополнительно: 

тестирование, онлайн 

инструктаж   

По мере 

необходим

ости  

Смагина О.С.  

 

8.9. В организации, в которой организуется питание детей, разрабатывается меню. Меню 

утверждается руководителем организации.  

В случае привлечения предприятия общественного питания к организации питания детей в 

образовательной организации, меню должно утверждаться руководителем предприятия 

общественного питания, согласовываться руководителем организации, в которой организуется 

питание детей.  

В случае если в организации питания детей принимает участие индивидуальный 

предприниматель, меню должно утверждаться индивидуальным предпринимателем, 

согласовываться руководителем организации, в которой организуется питание детей. Меню 

разрабатывается на период не менее двух недель (с учетом режима организации) для каждой 

возрастной группы детей. 

 

Меню приготавливаемых блюд 
 

Возрастная категория: от 1 года до 3 лет / 3-6 лет /7-11 лет /12 лет и старше 

 

 Прием пищи Наименование 

блюда 

Вес 

блюда 

Пищевые вещества Энергетическая 

ценность 

№ 

рецептуры Белки Жиры Углеводы 

Неделя 1 

День 1 

              

завтрак               



              

итого за 

завтрак 

              

обед               

              

итого за обед               

полдник               

              

итого за 

полдник 

              

ужин               

              

итого за 

ужин 

              

Итого за 

день: 

              

День 2               

завтрак               

              

итого за 

завтрак 

              

обед               

              

итого за обед               

полдник               

              

итого за 

полдник 

              

ужин               

              

итого за 

ужин 

              

Итого за 

день: 

              

...               

Среднее 

значение за 

период: 

              

 
 

8.10. Контроль наличия технологических документов  

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Наличие технологических карт, 

разработанных и утвержденных 

руководителем организации 

Проверка 1 раз в год технологических карт. 

Проверка соответствия наименования блюд и 

кулинарных изделий, указываемых в меню их 

наименованиям, указанным в технологических 

документах. 

 

 

 

 

 



 

8.11. Перечень процедур, необходимых для обеспечения безопасности пищевой продукции в 

процессе ее производства (изготовления). 

- выбор последовательности и поточности технологических операций производства (изготовления) 

пищевой продукции с целью исключения загрязнения продовольственного (пищевого) сырья и 

пищевой продукции; 

- определение контролируемых этапов технологических операций и пищевой продукции на этапах 

ее производства (изготовления) в программах производственного контроля; 

- проведение контроля за продовольственным (пищевым) сырьем, технологическими средствами, 

упаковочными материалами, изделиями, используемыми при производстве (изготовлении) 

пищевой продукции, а также за пищевой продукцией средствами, обеспечивающими необходимые 

достоверность и полноту контроля; 

- проведение контроля за функционированием технологического оборудования в порядке, 

обеспечивающем производство (изготовление) пищевой продукции; 

- обеспечение документирования информации о контролируемых этапах технологических 

операций и результатов контроля пищевой продукции; 

- соблюдение условий хранения и перевозки (транспортирования) пищевой продукции; 

- содержание производственных помещений, технологических оборудования и инвентаря, 

используемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции, в состоянии, 

исключающим загрязнение пищевой продукции; 

- выбор способов и обеспечение соблюдения работниками правил личной гигиены в целях 

обеспечения безопасности пищевой продукции. 

- выбор обеспечивающих безопасность пищевой продукции способов, установление 

периодичности и проведение уборки, мойки, дезинфекции, дезинсекции и дератизации 

производственных помещений, технологических оборудования и инвентаря, используемых в 

процессе производства (изготовления) пищевой продукции; 

- ведение и хранение документации на бумажных и (или) электронных носителях, 

подтверждающей соответствие произведенной пищевой продукции требованиям, установленным 

настоящим техническим регламентом и (или) техническими регламентами Таможенного союза на 

отдельные виды пищевой продукции; 

- прослеживаемость пищевой продукции. 

 

9. Перечень контингента работников, подлежащих медицинским осмотрам и 

профессионально-гигиенической подготовке 

№ 

п/п 
Профессия 

К
о

л
и

ч
ес

т
в

о
 

р
а

б
о

т
а

ю
щ

и
х
 

Характер 

производимых работ 

и вредный фактор 

п.п. приказа и 

объем 

предварительного 

осмотра  при 

поступлении на 

работу 

Кратность 

периодическо-

го медосмотра 

Кратность 

профессиональ

но-

гигиенической 

подготовки 

1. Учителя-

предметники 

 

 

15 

Работы в  школьных 

образовательных 

учреждениях 

Приказ 

Министерства 

здравоохранения 

РФ от 28.01.2021 

№29 н 

1 раз в  год 1 раз в 2 года 



Перенапряжение 

голосового аппарата, 

обусловленное 

профессиональной 

деятельностью  

 

2. Директор 1 Работы в  школьных 

образовательных 

учреждениях 

 

1 раз в год 1  раз в 2  года 

Зрительно-

напряженные 

работы, связанные с 

непрерывным 

слежением за 

экраном 

видеотерминала.  

 

3. Технический 

персонал 

(сторож, 

уборщик 

служебных 

помещений, 

рабочий по 

комплексному 

обслуиванию 

зданий, 

дворник) 

5 Работы в школьных 

образовательных 

учреждениях 

 

1 раз в год 1 раз в 2 года 

Синтетические 

моющие средства 

 

 

  

Хлор и его 

соединения 

  

Работа, связанная с 

мышечным 

напряжением 

 

Хлор и его 

соединения. 

 

Работа, связанная с 

мышечным 

напряжением 

 

Подъём и 

перемещение груза 

вручную. 

 

Работы при 

повышенных 

температурах 

 

Работа, связанная с 

мышечным 

напряжением, с 

напряжением 

внимания. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

N 

п/п 

Профессия Наименование вредных и 

(или) опасных 

производственных 

факторов <1> 

Периодич-

ность 

осмотров 

Участие 

врачей-

специалистов 

Лабораторные и 

функциональные 

исследования 

1 2 3 4 5 6 

1 Работники 

пищеблока 

Работы, где имеется 

контакт с пищевыми 

продуктами в процессе 

их производства, 

хранения, 

транспортировки и 

реализации (в 

организациях пищевых и 

перерабатывающих 

отраслей промышленнос

ти, сельского хозяйства, 

пунктах, базах, складах 

хранения и реализации, 

в транспортных 

организациях, 

организациях торговли, 

общественного питания, 

на пищеблоках всех 

учреждений и 

организаций) 

1 раз в год Врач-

оториноларинг

олог 

Врач-

дерматовенеро

лог 

Врач-

стоматолог 

Исследование 

крови на сифилис 

Исследования на 

носительство 

возбудителей 

кишечных 

инфекций и 

серологическое 

обследование на 

брюшной тиф при 

поступлении на 

работу и в 

дальнейшем - по 

эпид.показаниям 

Исследования на 

гельминтозы при 

поступлении на 

работу и в 

дальнейшем - не 

реже 1 раза в год 

либо по 

эпид.показаниям 

Мазок из зева и 

носа на наличие 

патогенного 

стафилококка при 

поступлении на 

работу, в 

дальнейшем - по 

медицинским и 

эпид.показаниям 

 

 

 



10. Перечень возможных  аварийных ситуаций, связанных с остановкой производства, 

нарушениями   технологических процессов, иных, создающих угрозу санитарно-

эпидемиологическому благополучию населения, ситуаций, при возникновении которых 

осуществляется информирование населения, органов местного самоуправления,                                                         

ТО Управления Роспотребнадзора по Ростовской области в городах Каменске-Шахтинском, 

Донецке, Гуково, Зверево, Красном Сулине, Красносулинском и Каменском районах 

№ 

п/п 

Ситуации Мероприятия 

1. Отсутствие электроэнергии - сообщение в ВТО ТУР  

- организация ремонтных работ 

2. Отсутствие водоснабжения  - сообщение в ВТО ТУР 

- доставка воды в нужном количестве 

- остановка работы пищеблока 

3. Выход из строя технологического и холодильного 

оборудования   

- ограничение ассортимента блюд 

- организация ремонта оборудования 

4. Аварийные ситуации на отопительных системах, 

отсутствие отопления  

- сообщение в ВТО ТУР 

- остановка работы 

- организация ремонта отопительных ситем 

5. Пожар - сообщить в пожарную службу, вывести людей в 

безопасное место, использовать огнетушители 

6. Кишечное инфекционное заболевание, пищевое 

отравление, связанное с употреблением 

изготовленных блюд (пищи) 

- сообщить в Центр гигиены и эпидемиологии, 

ТО Управления Роспотребнадзора по Ростовской 

области в городах Каменске-Шахтинском, 

Донецке, Гуково, Зверево, Красном Сулине, 

Красносулинском и Каменском районах  

 

Раздел 11. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления 

эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, 

выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических мероприятий). 

 

11.1. Договоры на проведение дезинфекционных и дезинсекционных работ: 

-   Договоры с ООО «ДезПроф»№ 3 от 01.02.2022 г._______________________________________ 

_____________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________; 

11.2. Договор на вывоз мусора и утилизацию твердых бытовых отходов с ООО «Экострой-

Дон» № КС/82 от 10.01.2022 г.;  

11.3. Договоры на проведение ведомственного, лабораторного контроля по санэпидблагополучию:  

- Договор с филиалом ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Ростовской области» № 

КШ-02980/066 от 17.08.2022 (бактериологические исследования); 

- Договор с филиалом ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Ростовской области» № 

КШ-02967/066 и № КШ-02968/066 от 17.08.2022  (противоклещевая обработка, учет 

численности клещей); 

11.4. Контракт с ИП Белицкая Елена Константиновна на организацию питания учащихся: 

№ 8 от 01.09.2022 г. 

https://www.rospotrebnadzor.ru/region/structure/str_fguz.php
https://www.rospotrebnadzor.ru/region/structure/str_fguz.php
https://www.rospotrebnadzor.ru/region/structure/str_fguz.php
https://www.rospotrebnadzor.ru/region/structure/str_fguz.php
https://www.rospotrebnadzor.ru/region/structure/str_fguz.php


Раздел 12. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим 

законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля. 

Наименование форм учета и 

отчетности 

Периодичность 

заполнения 

Ответственное 

лицо 

Журнал учета температурного режима в холодильном 

оборудовании 

Ежедневно Тищенко А.Ф.  

Журнал учета температуры и влажности в складских 

помещениях 

Ежедневно Тищенко А.Ф.  

Журнал бракеража готовой пищевой продукции Ежедневно Смагина О.С.  

 

Журнал бракеража скоропортящейся  (сырой) пищевой 

продукции 

Ежедневно Горяйнова Н.А. 

 

Ведомость контроля за рационом питания Ежедневно Смагина О.С.  

Журнал аварийных ситуаций По факту Смагина О.С.  

Журнал учета прихода и расхода дезинфицирующих 

средств 

По факту Смагина О.С.  

 

Журнал  дезинфекции  столовой посуды и столовых 

приборов  

Ежедневно  Тищенко А.Ф.  

 

Журнал  контроля исправности  пищевого и холодильного 

оборудования на пищеблоке  

По факту  Тищенко А.Ф.  

 

Журнал контроля санитарного состояния помещений, 

оборудования и кух.инвентаря  

Ежедневно Тищенко А.Ф.  

 

Ведомость контроля своевременности прохождения 

медосмотров и гигиенического обучения 

По факту Смагина О.С. 

 

Журнал ежедневного осмотра                                                 

работников, занятых изготовлением продукции 

общественного питания и работников, непосредственно 

контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с 

продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых 

заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, 

признаков инфекционных заболеваний (гигиенический 

журнал) 

Ежедневно Филатова Н.А. 

 

Отчет о внутренней проверке эффективности выполнения 

обеспечения безопасности пищевой продукции с учетом 

внедрения принципов ХАССП 

1 раз в год Смагина О.С.  

 
 

 

 

 



График контроля 

за состоянием СанПиН в МБОУ Больше-Федоровской СОШ 

на 2022-2023 учебный год 

 

Месяц 
Цель  

контроля 

Вопросы, 

подлежащие 

контролю 

Вид  

контроля 

Итоги, 

ответственный 

1 2 3 4 5 

Сентябрь Выполнение 

гигиенических 

требований к 

расписанию 

уроков 

Распределение 

учебной нагрузки, 

группировка пред-

метов, требующих 

большую нагрузку. 

Персональ-

ный 

Справка. 

Профком.  

Зам. по УВР. 

Октябрь Соблюдение 

требований к 

помещению и 

оборудованию 

Использование и 

расстановка учени-

ческих столов в 

зависимости от 

учебного поме-

щения. Цветовая 

маркировка. 

Фронтальный Административ-

ное совещание. 

Директор. 

Зам. по УВР 

Ноябрь Соблюдение 

требований к 

естественному и 

искусственному 

освещению 

Боковое левосто-

роннее освещение, 

правосторонний 

подсвет, освещение 

в спортивном зале и 

мастерской. 

Освещение доски. 

Фронтальный Оперативное 

совещание. 

Профком. 

Декабрь Соблюдение 

требований к 

помещениям и 

оборудованию. 

Расположение 

специализирован-

ных помещений: 

спортивного зала, 

столовой, 

медкабинета 

Фронтальный Оперативное 

совещание. 

Справка. 

Профком. 

Январь Выполнение 

гигиенических 

требований к 

максимальным 

величинам 

образовательной 

нагрузки. 

Продолжитель-

ность учебной 

недели, факуль-

тативные групп-

повые и индиви-

дуальные занятия. 

Обучение детей в 

первом классе 

Фронтальный Директор. 

Профком. 

 Зам. по УВР  

Февраль Выполнение 

санитарно-
дезинфекционно-

го режима в 

период 

карантина. 

Обработка учебных 

помещений, 
столовой, 

санитарно-

технического 

оборудования 

Персональ-

ный 

Оперативное 

совещание. 
Справка. 

Директор. 

Профком. Зам. по 

УВР. 

Март Выполнение Хозяйственно- Персональ- Административ-



требований к 

водоснабжению и 

канализации 

питьевое, противо-

пожарное и горячее 

водоснабжение. 

Использование 

фильтров для 

очистки питьевой 

воды. 

ный ное совещание. 

Собрание 

трудового 

коллектива. 

Апрель Условия 

обеспечения 

непрерывного 

применения на 

уроках 

различных 

технических 

средств 

обучения. 

Использование 

компьютерной 

техники. Профилак-

тические меро-

приятия. Продол-

жительность 

непрерывной 

работы с бумагой, 

картоном, тканью 

для первоклас-

сников. Сдвоенные 

уроки по основным 

и профильным 

предметам. 

Персональ-

ный 

Оперативное 

совещание. 

Совещание 

трудового 

коллектива. 

Май Выполнение 

требований к 

организации 

медицинского 

обслуживания 

обучающихся. 

Проведение 

медицинских 

осмотров. 

Комплексное 

оздоровление 

детей. Работа с 

родителями. 

Персональ-

ный 

Директор. 

Профком. 

Фельдшер ФАП 

Справка. 

. 
 

 

 


