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Наименование юридического лица: 
Муниципальное автономное дошкольное образовательное 

учреждение «Детский сад №16 «Ромашка» 

Ф. И. О. руководителя, телефон: Мацибора Елена Александровна, (835362) 3-16-61 

Юридический адрес: 462635, Оренбургская область, г. Гай, ул. Ленина, д. 47-а 

Фактический адрес: 462635, Оренбургская область, г. Гай, ул. Ленина, д. 47-а 

Количество работников: 36 человек 

Количество обучающихся: 112 человек 

Свидетельство о государственной регистрации № 00321334 от 07.04.2011 

ОГРН 1115658011732 

ИНН 5604031106 

Лицензия на осуществление образовательной деятельности № 2874 от 29.06.2016 

 



 
 

3 

Настоящая Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона от 30.03.1999 г. № 52  

«О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»,  

СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и 

выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»,СП 2.4.3648-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»,  

ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП». 

Программа устанавливает основные требования к системе управления качеством и безопасностью пищевых продуктов 

на основе принципов ХАССП, организацию и осуществление производственного контроля за соблюдением санитарно-

эпидемиологических требований и проведением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий в 

процессе приема, хранения, фасовки, упаковки, транспортировки, изготовления, реализации и утилизации пищевой 

продукции, отвечающих требованиям Технических регламентов Таможенного союза, а также определяет объем, сроки, 

методы, схемы, кратность, точки отбора, основные факторы риска, систему учета данных лабораторных исследований.  

 

Использование принципов ХАССП заключается в разработке, внедрении и поддержании следующих процедур для 

обеспечения безопасности пищевой продукции в процессе ее производства (изготовления) (статья 10 ТР ТС 021/2011): 

Принцип 1.Выбор необходимых для обеспечения безопасности пищевой продукции технологических процессов 

производства (изготовления) пищевой продукции. 

Принцип 2.Выбор последовательности и поточности технологических операций производства (изготовления) 

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

Принцип 3. Определение контролируемых этапов технологических операций и пищевой продукции на этапах ее 

производства (изготовления) в программах производственного контроля. 

Принцип 4. 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.  

Принцип 5. Проведение контроля за функционированием технологического оборудования в порядке, 

обеспечивающем производство (изготовление) пищевой продукции, соответствующей требованиям технических 

регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции. 

Принцип 6. Обеспечение документирования информации о контролируемых этапах технологических операций и 

результатов контроля пищевой продукции. 
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Принцип 7. Соблюдение условий хранения и перевозки (транспортирования) пищевой продукции. 

Принцип 8. Содержание производственных помещений, технологического оборудования и инвентаря, используемых 

в процессе производства (изготовления) пищевой продукции, в состоянии, исключающем загрязнение пищевой 

продукции. 

Принцип 9. Выбор способов и обеспечение соблюдения работниками правил личной гигиены в целях обеспечения 

безопасности пищевой продукции. 

Принцип 10. Выбор обеспечивающих безопасность пищевой продукции способов, установление периодичности и 

проведение уборки, мойки, дезинфекции, дезинсекции и дератизации производственных помещений, технологического 

оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции.  

Принцип 11. 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.  

Принцип 12. Прослеживаемость пищевой продукции. 

 
Принципы ХАССП реализуются в разделах программы производственного контроля в соответствии с 

санитарными правилами СП 1.1.1058-01: 

1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания в 

соответствии с осуществляемой деятельностью. 

2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функции по осуществлению производственного 

контроля. 

3. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных факторов, а также объектов производственного 

контроля пищеблока (контрольных критических точек), в отношении которых необходима организация лабораторных 

исследований и испытаний. 

4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной гигиенической 

подготовке и аттестации. 

5. Перечень осуществляемых МАДОУ «Детский сад №16» работ и услуг, выпускаемой продукции, а также видов 

деятельности, представляющих потенциальную опасность для человека и подлежащих санитарно-эпидемиологической 

оценке, сертификации, лицензированию. 
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6. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для человека и окружающей среды продукции и 

технологии ее производства, критериев безопасности и разработка методов контроля, в том числе при хранении, 

транспортировке, реализации и утилизации продукции, а также безопасности процесса выполнения работ, оказания 

услуг.  

7. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с 

осуществлением производственного контроля.  

8. Перечень возможных аварийных ситуаций, при возникновении которых осуществляется информирование 

населения, органов местного самоуправления, органов Роспотребнадзора.  

9. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления эффективного контроля за соблюдением 

санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) 

мероприятий. 
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1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания в 

соответствии с осуществляемой деятельностью 

 

• Федеральный закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» - статья 32. 

Производственный контроль; 

• Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» - статья 22. Требования 

к организации и проведению производственного контроля за качеством и безопасностью пищевых продуктов, материалов 

и изделий; 

• ТР ТС 021/2011. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» - статья 10. 

Обеспечение безопасности пищевой продукции в процессе ее производства (изготовления), хранения, перевозки 

(транспортирования), реализации; 

• СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения» – пункт 2.1.; 

• СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и 

оздоровления детей и молодежи» 

• СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для 

человека факторов среды обитания»; 

• СП 1.1.1058-01. 1.1. «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением Санитарных правил и 

выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий»; 

• Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации работы образовательных 

организаций и других объектов социальной инфраструктуры для детей и молодежи в условиях распространения новой 

коронавирусной инфекции (COVID-19)  СП 3.1/2.4.3598-20;  

• СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для 

человека факторов среды обитания», СанПиН 2.1.3684-21 «Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию 

территорий городских и сельских поселений, к водным объектам, питьевой воде и питьевому водоснабжению населения, 

атмосферному воздуху, почвам, жилым помещениям, эксплуатации производственных, общественных помещений, 

организации и проведению санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий; 

• ГОСТ Р 56671-2015 «Рекомендации по разработке и внедрению процедур, основанных на принципах ХАССП»; 

• ГОСТ Р ИСО 22000-2019. «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Требования к организациям, 

участвующим в цепи создания пищевой продукции»; 
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• ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП». 
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2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функции по осуществлению 

производственного контроля 
 

№ 

п/п 
Фамилия, имя, отчество 

Занимаемая 

должность 
Приказ о назначении 

1.  Мацибора Елена Александровна Заведующий №13-од от 15.01.2021 

2.  Слабкова Дарья Владимировна Заведующий хозяйством №13-од от 15.01.2021 

3.  Карпова Ирина Алексеевна Заместитель заведующего №13-од от 15.01.2021 

4.  Савчихина Оксана Васильевна Кладовщик №13-од от 15.01.2021 

5.  Чернова Екатерина Анатольевна Повар №13-од от 15.01.2021 

6.  Витюшова Галина Юрьевна Повар №13-од от 15.01.2021 

 

Приложение №  «Приказ о назначении лиц, ответственных за осуществление производственного контроля»  
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3. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных факторов, а также объектов 

производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для обучающихся и окружающей среды 

(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 (проведения лабораторных исследований и испытаний)  

 

Обязательные мероприятия 
 

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 

2 раза в год  

Калорийность, выход блюд и соответствие 

химического состава блюд рецептуре  

Суточный рацион питания  1 2 раза в год 

Контроль проводимой витаминизации блюд  Третьи блюда  1 блюдо 2 раза в год  

Микробиологические исследования смывов 

на наличие санитарно-показательной 

микрофлоры (БГКП)  

Объекты производственного окружения, 

руки и спецодежда персонала  

10 смывов 2 раза в год 

Микробиологические исследования смывов 

на наличие возбудителей иерсиниозов  

Оборудование, инвентарь в 

овощехранилищах и складах хранения овощей, 

цехе обработки овощей  

5-10 смывов 2 раза в год 

Исследования смывов на наличие яиц 

гельминтов  

Оборудование, инвентарь, тара, руки, 

спецодежда персонала, сырые пищевые 

продукты (рыба, мясо, зелень)  

10 смывов 2 раза в год 

Исследования питьевой воды на соответствие 

требованиям санитарных норм, правил и 

гигиенических нормативов по химическим и 

Питьевая вода из разводящей сети 

помещений: моечных столовой и кухонной 

посуды; цехах: овощном, холодном, горячем, 

2 пробы 2 раза в год  
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Вид исследований Объект исследования (обследования) 
Количество, не 

менее 
Кратность, не реже 

микробиологическим показателям  доготовочном (выборочно)  

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  

 

 

 

Приложение № «Копия договора с ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии» Гайский филиал» 
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4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной гигиенической 

подготовке и аттестации 
 

В соответствии с приказом Минздрава России от 28.01.2021 № 29н «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», Приказом Минздрава РФ 

от 29.06.2000 № 229 «О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации должностных лиц и работников 

организаций»: 

 

№/п 
Наименование 

должностей 

К-во 

человек 

Кратность 

медицинских 

осмотров 

Кратность 

гигиенической 

подготовки 

Вид документа 
Ответственный 

исполнитель 

1 Заведующий  1 1 раз в год 1 раз в  год Мед. книжка медработник 

2 Зам. заведующего 1 1 раз в год 1 раз в  год Мед. книжка Медработник  

3 Заведующий 

хозяйством 

1 1 раз в год 1 раз в  год Мед. книжка Медработник  

4 Кладовщик 1 1 раз в год 1 раз в  год Мед. книжка Медработник 

5 Повар  2 1 раз в год 1 раз в  год Мед. книжка Медработник  

6 Кухонный рабочий 1 1 раз в год 1 раз в  год Мед. книжка Медработник  

7 Воспитатель 8 1 раз в год 1 раз в  год Мед. книжка Медработник  

8 Млад. воспитатель 7 1 раз в год 1 раз в  год Мед. книжка Медработник  
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9 Муз. руководитель 1 1 раз в год 1 раз в  год Мед. книжка Медработник  

10  Кастелянша  1 1 раз в год 1 раз в  год Мед. книжка Медработник  

11 Делопроизводитель  1 1 раз в год 1 раз в  год Мед. книжка Медработник  

12 Машинист по 

стирке белья 

1 1 раз в год 1 раз в  год Мед. книжка Медработник  

13 Дворник 1 1 раз в год  Мед. книжка Медработник  

14 Сторож 3 1 раз в год  Мед. книжка Медработник  

 

Приложение № «Журнал учета медицинских осмотров» 
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5. Перечень осуществляемых МАДОУ «Детский сад №16» работ и услуг по организации питания обучающихся. 
 

Перечень услуг при организации питания детей: 

 организация горячего 5-разового питания в соответствии с 20-дневным меню 

 

 

 

Приложение №  «Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей»  

Приложение №  «Результаты подтверждения соответствия пищевой продукции в ходе плановых и внеплановых 

мероприятий по государственному надзору» 
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6. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности продукции и технологии ее производства, 

критериев 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 процесса выполнения работ, оказания услуг по организации питания МАДОУ «Детский сад №16» 

 

 

6.1. Контроль качества и безопасности поступающих пищевых продуктов, продовольственного сырья – блок-

схемы 1-23: 

 

Вид контроля Ответственный Реализация 

Контроль наличия и правильности 

оформления товаросопроводительной 

документации (декларации о 

соответствии, товарно-транспортные 

накладные; ветеринарные 

сопроводительные документы). 

Кладовщик Проверка подлинности и действительности декларации и 

сертификатов о соответствии, ветеринарных сопроводительных 

документов в  ВЕТИС «Меркурий» 

https://mercury.vetrf.ru/hs/operatorui?_action=listVetDocument&pageList=1&all=tr
ue&request=true&preview=true 

Контроль соответствия видов и 

наименований поступившей 

продукции (товара) маркировке на 

упаковке и товаросопроводительной 

документации. 

Кладовщик Сравнение маркировки и данных из товаросопроводительной 

документации и требованиями контракта.  

Контроль принадлежности 

продукции к партии, указанной в 

товаросопроводительной 

документации. 

Кладовщик Сравнение наименования продукции и товаросопроводительной 

документации. 

Контроль соответствия упаковки и 

маркировки товара требованиям 

санитарных правил и технических 

регламентов. 

Кладовщик Сравнение состояния упаковки и маркировки товара требованиям 

санитарных правил и технических регламентов 
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Визуальный контроль за 

отсутствием явных признаков 

недоброкачественности продукции. 

Кладовщик Ежедневный контроль за сырыми скоропортящимися продуктами (по 

документации и органолептический) с заполнением бракеражного 

журнала. 

 

Приложения к разделу № 6.1.: 

Приложение  «Технологические карты»  

Приложение  «Журнал бракеража сырой продукции» 

 

6.2. Производственный контроль на этапах технологического процесса – блок-схемы 24-30: 

а) контроль за соответствием технологического процесса действующей нормативной и технической документации; 

б) контроль за соблюдением поточности технологического процесса – блок-схемы; 

в) определение контрольных критических точек и нормируемых показателей.  

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за соответствием технологического процесса 

действующей нормативной и технической документации 

Контроль соблюдения технологических карт 

Контроль критических точек и нормируемых показателей Контроль, осуществляемый ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии» 

Гайский филиал» 

 

Приложения к разделу № 6.2.: 

Приложение «Технологические карты» 

 

6.3. Контроль качества и безопасности готовой продукции: 

а) контроль органолептических показателей при каждой приемке продукции, не требующей кулинарной обработки;  

б) критерии готовности в технологической документации – температура внутри готовых изделий, общая температура 

при хранении и выдаче готовой пищи;  

в) лабораторный контроль готовой продукции по микробиологическим показателям. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 
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Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль органолептических показателей при каждой приемке 

продукции, не требующей кулинарной обработки 

Бракераж готовой пищевой продукции с отметкой в бракеражном 

журнале. 

Критерии готовности в технологической документации – 

температура внутри готовых изделий, общая температура при 

хранении и выдаче готовой пищи 

Соблюдение рекомендаций технологических карт 

 Лабораторный контроль готовой продукции по 

микробиологическим показателя 

Отбор проб для проведения микробиологического анализа ФБУЗ 

«Центр гигиены и эпидемиологии» Орский филиал» 

Профилактика дефицита йода. Контроль за ежедневным использованием в пищи йодированной 

проваренной соли. 

Витаминизация готовых блюд. Контроль за ежедневной витаминизацией пищи: 

- проведение витаминизации третьих блюд (вложение витамина С); 

- употребление в пищу соков, фруктов.. 

Бракераж готовой продукции Ежедневный контроль за качеством готовой продукции (внешний 

вид, консистенция, вкусовые качества и др.) с заполнением 

бракеражного журнала.  

Ведение и анализ накопительной ведомости. Ежедневно  

Отбор и хранение суточных проб Ежедневно  

 

Приложения к разделу № 6.3.: 

Приложение  Журнал бракеража готовой продукции, Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд  

 

 

 

6.4. Контроль за хранением, транспортировкой, реализацией пищевых продуктов и продовольственного 
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сырья: 

а) наличие специально предназначенного или специально оборудованного транспортного средства;  

б) соблюдение правила товарного соседства при транспортировке пищевых продуктов; 

в) санитарное содержание транспортного средства; 

г) наличие личной медицинской книжки у водителя (экспедитора) с отметками о своевременном прохождении 

медицинских осмотров; 

д) соблюдение условий транспортировки (температура, влажность) для каждого вида пищевых продуктов, для 

скоропортящихся продуктов – наличие охлаждаемого или изотермического транспорта. 

е) контроль за соблюдением сроков и условий хранения продуктов (температурный режим в складских помещениях);  

ж) оценка загруженности складских помещений, объем работающего холодильного оборудования количеству 

принимаемых скоропортящихся, особо скоропортящихся и замороженных продуктов; 

з) контроль за соблюдением правила товарного соседства; 

и) наличие измерительных приборов (термометры, психрометры); 

к) контроль условий реализации готовой пищи; 

л) контроль сроков реализации пищи. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Наличие специально предназначенного или специально оборудованного 

транспортного средства. 

Проверка условий содержания и эксплуатации специального 

транспорта– документы, предоставляемые поставщиками 

Соблюдение правила товарного соседства при транспортировке 

пищевых продуктов. 

Проверка соблюдения правил товарного соседства при приемке 

пищевых продуктов – документы, предоставляемые 

поставщиками 

Санитарное содержание транспортного средства. Обследование условий содержания транспортного средства – 

документы, предоставляемые поставщиками 

Наличие личной медицинской книжки у водителя (экспедитора) с 

отметками о своевременном прохождении медицинских осмотров. 

Проверка личных медицинских книжек, документы, 

предоставляемые поставщиками 

Контроль за соблюдением сроков и условий хранения продуктов 

(температурный режим в складских помещениях). 

Мониторинг температурного режима с фиксацией в специальном 

журнале  
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Приложения к разделу № 6.4.: 

Приложение  Журнал температурного режима холодильного оборудования, Журнал учета температуры и 

влажности на складе для сыпучих продуктов 

 

6.5. Контроль за санитарно-техническим состоянием помещений и оборудования: 

а) санитарно-техническое состояние помещений и оборудования, наличие его в достаточном количестве, 

правильность расстановки; 

б) контроль за соответствием объема и ассортимента вырабатываемой и реализуемой продукции расстановке 

технологического оборудования по ходу технологического процесса; 

в) контроль санитарно-технического состояния систем водоснабжения и канализации; 

г) техническое состояние технологического, холодильного и торгово-технологического оборудования; 

д) наличие условий для соблюдения правил личной гигиены (душевые, санузлы, раковины в цехах, мыло, полотенца и 

т.п.). 

 

Вид контроля Ответственный Реализация (особенности, варианты) 

Санитарно-техническое состояние 

помещений и оборудования, наличие его в 

достаточном количестве, правильность 

расстановки 

Заведующий хозяйством Контроль и приведение в соответствие 

требованиям нормативных правовых актов 

Контроль санитарно-технического 

состояния систем водоснабжения и 

канализации 

Заведующий хозяйством, ИП Кукушкин В.А. Контроль и приведение в соответствие 

требованиям нормативных правовых актов 

Техническое состояние технологического 

и холодильного оборудования 

Заведующий хозяйством Контроль и приведение в соответствие 

требованиям нормативных правовых актов 

Наличие условий для соблюдения правил 

личной гигиены (душевые, санузлы, 

раковины в цехах, мыло, полотенца и т.п.) 

Заведующий хозяйством Контроль и приведение в соответствие 

требованиям нормативных правовых актов 
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Вид контроля Ответственный Реализация (особенности, варианты) 

Условия труда работников и состояние 

производственной среды пищеблока и 

прачечной. 

Повар 

 

Заведующий хозяйством 

Ежедневный визуальный контроль за 

соблюдением требований охраны труда на 

пищеблоке, а также в прачечной и 

гладильной. 

Ежедневный контроль за 

функционированием: 

- системы вентиляции; 

- приточно-вытяжной вентиляции 

пищеблока, прачечной. Два раза в месяц 

техническое обслуживание; 

- системы водоснабжения, канализации, 

сантехприборов. Два раза в месяц 

техническое обслуживание электрических 

сетей, световой аппаратуры с заменой 

перегоревших ламп; 

В случае неисправности систем 

теплоснабжения, канализации - устранение в 

течение суток. 

 

6.6. Контроль за санитарным содержанием помещений и оборудования: 

а) контроль за санитарным содержанием пищеблока: производственных, складских и подсобных помещений, 

оборудования, инвентаря; 

б) контроль за соблюдением санитарно-противоэпидемического режима на производстве: режима мытья и 

дезинфекции (санитарная обработка) помещений, оборудования, инвентаря, условиями хранения и использования 

моющих и дезинфекционных средств; 

в) лабораторные исследования смывов с оборудования, инвентаря, посуды (кухонной и столовой), а также смывов с 

рук и спецодежды для объективной оценки санитарного содержания и эффективности проводимой дезинфекции – не реже 

1 раза в 2 месяца; 

г) инструментальный контроль температуры воды в моечных ваннах; 

д) проверка обеспеченности уборочным инвентарем, моющими и дезинфицирующими средствами и условий их 

хранения, наличия запаса дезинфицирующих средств, наличия разделения уборочного инвентаря по назначению и его 
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маркировка, правильность учета дезинфекционных работ в профилактических целях на объекте; 

е) 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 

промышленности, общественного питания и торговли продовольственными товарами».  

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за санитарным содержанием пищеблока: производственных, 

складских и подсобных помещений, оборудования, инвентаря 

Контроль с регистрацией в журнале визуального 

обследования оборудования 

Инструкции по мытью и дезинфекции (санитарной 

обработке) помещений, оборудования, инвентаря, 

условиями хранения и использования моющих и 

дезинфекционных средств  

Контроль за соблюдением санитарно-противоэпидемического режима на 

производстве: режима мытья и дезинфекции (санитарная обработка) 

помещений, оборудования, инвентаря, условиями 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 объективной 

оценки санитарного содержания и эффективности проводимой дезинфекции – 

не реже 1 раза в год (МР 2.3.6.0233-21) 

Договор с ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии» 

Гайский филиал» 

Проверка обеспеченности уборочным инвентарем, моющими и 

дезинфицирующими средствами и условий их хранения, наличия запаса 

дезинфицирующих средств, наличия разделения уборочного инвентаря по 

назначению и его маркировка 

Инструкции по дезинфекции и уборке производственных 

помещений, Журнал учета получения дезинфицирующих 

средств 

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 промышленности, общественного питания и торговли 

продовольственными товарами». 

Дата ввода в эксплуатацию бактерицидной установки или 

облучателя и учет работы в «Журнале учета работы 

бактерицидной установки» 

 

 

Приложения к разделу № 6.6.: 

Приложение  ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии» Гайский филиал» 

Приложение  «Инструкция по обработке кухонной посуды и инвентаря» 
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Приложение  «Инструкции по дезинфекции и уборке производственных помещений»  

Приложение  «Журнал учета получения дезинфицирующих средств» 

Приложение   «Журнал учета работы бактерицидной установки» 

 

6.7. Контроль за состоянием производственной среды: проведение лабораторных и инструментальных 

исследований и измерений вредных и опасных производственных факторов на рабочих местах с установленными 

санитарными правилами: 

а) за содержанием вредных веществ в воздухе рабочей зоны; 

б) за микроклиматом производственных помещений; 

в) за производственным шумом и вибрацией. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

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 зоны; 

 за микроклиматом производственных помещений; 

 за производственным шумом и вибрацией. 

Контроль с участием ФБУЗ «Центр гигиены и 

эпидемиологии» Орский филиал» 

 

Приложения к разделу № 6.7.: 

Приложение «Протоколы лабораторных и инструментальных исследований и измерений вредных и опасных 

производственных факторов на рабочих местах». 

 

6.8. Контроль личной гигиены и обучения персонала: 

а) контроль за наличием у персонала личных медицинских книжек; 

б) контроль за своевременным прохождением предварительных, при поступлении, и периодических медицинских 

обследований, проведением гигиенического обучения персонала; 

в) контроль за наличием достаточного количества чистой санитарной и (или) специальной одежды, средств для мытья 

и дезинфекции рук, аптечки первой помощи; 

г) ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции общественного питания и работников, 



 
 

22 

непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие 

гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за наличием у персонала личных медицинских книжек Проверка личных медицинских книжек 

Контроль за своевременным прохождением предварительных, при 

поступлении, и периодических медицинских обследований, 

проведением гигиенического обучения персонала 

Учет прохождения медицинских смотров. 

  

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  

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 

Обучение персонала Дополнительные мероприятия: тестирование, он-лайн-

инструктаж и др. 

 

 

Приложения к разделу № 6.8.: 

Приложение № «Гигиенический журнал». 

 

7.  Противоэпидемические мероприятия по профилактике новой коронавирусной инфекции (COVID-19): 

 
Мероприятия Кратность Ответственный 

Проведение «утреннего фильтра» с обязательной 

термометрией детей, сотрудников  и родителей 

Ежедневно  Медсестра 

Заведующий 

Заведующий хозяйством 

Кастелянша 

Машинист по стирке 
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Обеспечение обработки рук сотрудников и родителей 

кожными антисептиками при входе в ДОО 

Ежедневно Медсестра 

Заведующий хозяйством 

 

Обеспечение незамедлительной изоляции 

воспитанников с признаками респираторных 

заболеваний 

По необходимости  Заведующий 

Медсестра  

Проведение качественной уборки с применением 

дезинфицирующих средств всех помещений групповых 

ячеек, мест общего пользования, пищеблока. 

Дезинфекция контактных поверхностей – каждые 2 часа 

Ежедневно Медсестра 

Младшие воспитатели 

Кухонный работник 

Наличие в ДОО запаса дезинфицирующих средств для 

уборки помещений и обработки рук, средств для 

индивидуальной защиты органов дыхания, рук 

По необходимости Медсестра 

Заведующий хозяйством 

 

Информирование работников о необходимости 

соблюдения правил личной и общественной гигиены 

Систематически  Медсестра  

Контроль за работой бактерицидных ламп, 

проветриванием помещений 

По графику Медсестра  

Воспитатели 

Младшие воспитатели 

Обеспечение строгого соблюдения принципов 

групповой изоляции, также изоляции во время прогулок 

Ежедневно  Медсестра 

Воспитатели 

 

Дезинфекция игрового и спортивного  оборудования на 

площадках перед прогулкой 

Теплый период года Младшие воспитатели 

Контроль за дезинфекцией столовой и чайной посуды, 

столовых приборов после каждого использования путем 

погружения в дезинфицирующий раствор с 

последующим мытьем и высушивание; за обработкой 

обеденных столов после каждого приема пищи с 

использованием моющих и дезинфицирующих средств 

Ежедневно Медсестра 

Младшие воспитатели 

 

Организация работы персонала пищеблока с 

использованием средств индивидуальной защиты 

(маски, перчатки) 

Ежедневно Медсестра 

Заведующий хозяйством 

 

Контроль за организацией питьевого режима Ежедневно Медсестра 

 

Обеспечение постоянного наличия мыла, Ежедневно Заведующий хозяйством 
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антисептических средств в санузлах для детей и 

сотрудников 

 

Усиление педагогической работы по гигиеническому 

воспитанию детей и родителей 

По плану  Медсестра 

Воспитатели  

Исключение проведения массовых мероприятий На период повышенной готовности Заведующий 

Заместитель заведующего 

 

8. Контроль состояния оборудования помещений для работы с детьми 

 
Контрольные точки Реализация Ответственные 

Детская мебель  Контроль 2 раза в год после проведения антропометрических 

обследований детей; цветовая маркировка 

 

Медсестра  

Зам.заведующего 

Заведующий хозяйством 

Уголки и зоны природы  Контроль 1 раз в год перед началом учебного года: 

- запрещается содержать ядовитые растения, а также растения, 

имеющие колючки и пр. 

Зам.заведующего 

Оборудование помещений 

солнцезащитным устройствами 

 Ежемесячный контроль за состоянием штор (в музыкальном 

зале), жалюзи и прочих солнцезащитных устройств. 

Заведующий хозяйством 

Санитарное состояние игрушек, их 

обработка. 

 Ежедневный контроль за состояние игрушек, игрового 

оборудования. 

 Ежедневное мытьё игрушек (2 раза в день). 

 В случает поломки игрушки срочно изымаются из детского 

пользования. 

 Исключить из детского пользования игрушки, не имеющие 

сертификата соответствия и с различными повреждениями. 

Медсестра,  Зам.заведующего 

Санитарное состояние ковровых 

изделий. 

 Ежедневный визуальный контроль за санитарным 

состоянием ковровых изделий. 

 Обработка ковров не реже 1 раз в год (сухая чистка, стирка с 

использованием специальных моющих средств) в тёплое 

Медсестра  



 
 

25 

время года. 

Постельное бельё, салфетки, полотенца.  Ежедневный визуальный контроль за состоянием 

постельного белья, салфеток, полотенец; по мере 

загрязнения – подлежат немедленной заменен. 

 Замена постельного белья (1 раз в неделю по графику). 

 Замена полотенец, салфеток  по мере загрязнения, но не реже 

2 раза в неделю. 

Медсестра  

Состояние оборудования музыкального 

зала. 

 Ежедневный визуальный контроль за состоянием 

оборудования музыкального зала; при неисправности 

оборудования – немедленно удаление из пользования и 

ремонт. 

 Испытание физкультурного оборудования с составлением 

акта  (1 раз в год перед началом учебного года).  

 

 

9. Контроль состояния оборудования медицинского кабинета и санитарные требования к медицинскому 

обслуживанию МАДОУ 

 
Контрольные точки Реализация Ответственные 

Оборудование процедурного кабинета  Ежедневный  визуальный контроль за санитарным 

состоянием процедурного кабинета; ежедневная уборка, 

кварцевание. 

Медсестра  

Проверка температуры воздуха внутри 

холодильных камер 

 Ежедневный визуальный контроль за температурным 

режимом внутри холодильника для медикаментов. 

Медсестра  

Медикаментозные средства  Ежемесячный контроль за сроком годности 

медикаментозных препаратов, шприцев. 

 Проверка и пополнение медицинских аптечек (1 раз в 

квартал). 

Медсестра  

Наличие графиков работы медицинских 

кабинетов. 

 График работы медицинского персонала и медицинского 

кабинета утверждается в начале учебного года. 

Заведующий  

Согласование графиков медицинских  Углублённый медицинский осмотр воспитанников 

декретированных групп (1 раз в год). 

Медсестра  



 
 

26 

осмотров воспитанников. 

Контроль за прохождением 

обязательных профилактических 

осмотров всеми сотрудниками. 

 Профилактический осмотр сотрудников (1 раз в год). Медсестра  

Наличие аптечек для оказания первой 

медицинской доврачебной помощи и их 

своевременное пополнение 

 Ежемесячная проверка и пополнение медицинских аптечек. 

 Аптечки находятся во всех группах и основных 

производственных помещениях (прачечная, пищеблок). 

Медсестра  

Организация санитарно-

просветительных работ с сотрудниками. 

 Согласно плана санитарно-просветительской работы (не 

реже 1 раза в квартал). 

Медсестра  

 

10. Санитарные требования к организации режима дня и учебных занятий. 

 
Контрольные точки Реализация Ответственные 

Режим дня и расписание занятий.  Утверждение режима дня и расписание занятий (2 раза в год-

перед началом нового учебного года и летнего 

оздоровительного периода). 

 Ежедневный контроль за соблюдением режима дня и 

расписания НОД. 

Зам.заведующего 

Требования к организации физического 

воспитания 

 Утверждение расписания физкультурных занятий и утренней 

гимнастики (2 раза в год - перед началом учебного года и 

летнего периода). 

 Ежедневный медико-педагогический контроль за 

проведением физкультурных занятий и утренней 

гимнастики. 

Зам.заведующего медсестра 

Организация мероприятий по 

закаливанию и оздоровлению детей. 

 Утверждение плана мероприятий по закаливанию и 

оздоровлению детей (2 раза в год-перед началом учебного 

года и летнего периода). 

 Ежедневный медико-педагогический контроль за 

организацией и проведением мероприятий по закаливанию и 

оздоровлению детей. 

Зам.заведующего Медсестра  
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Приём детей в дошкольное 

образовательное учреждение 

 Комплектование групп 

 Приём детей в МАДОУ осуществляется на основании 

путёвки и медицинской карты. 

Заведующий МАДОУ  

Наличие графиков проведения 

генеральных уборок учреждения. 

 Постоянный контроль. 

 Графики проведения генеральных уборок утверждаются  в 

начале учебного года. 

Заведующий хозяйством 

Режим ежедневной уборки помещения 

детского сада. 

 Постоянный контроль. 

 Графики проведения генеральных уборок утверждаются  в 

начале учебного года. 

Заведующий хозяйством 

Обеспечение моющими, 

дезинфицирующими средствами: «Ди-

хлор» уборочным инвентарём, 

ветошью. 

 Ежедневный контроль за наличием использованием моющих 

и дезинфицирующих средств. 

Заведующий хозяйством 

Медицинский осмотр сотрудников.  Постоянный контроль. 

 К работе в МАДОУ допускаются здоровые лица, прошедшие 

медицинский осмотр, который заносится в медицинскую 

книжку. 

 Медицинские книжки сотрудников хранятся в медицинском 

кабинете. 

Медсестра  
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11. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, 

связанным с осуществлением производственного контроля. 

 

 

Перечень обязательных журналов для учета мероприятий производственного контроля: 

1. Гигиенический журнал – п. 2.22. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

2. Журнал учета температурного режима холодильного оборудования – п. 8.6.4. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

3. Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях – Прил. №3 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

4. Журнал бракеража готовой пищевой продукции – п. 7.1.3. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

5. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции – Прил. №5 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

Журналы производственного контроля дополнительные, в целях реализации принципов ХАССП (статья 10 

ТР ТС 021/2011): 

1. Журнал учета получения дезинфицирующих средств. 

2. Журнал учета проведения генеральных уборок. 

3. Журнал контроля санитарного состояния помещений.  

4. Журнал учета времени работы бактерицидных ламп. 

 

 

Отчетность по выполнению мероприятий производственного контроля, основанного на принципах ХАССП:  

Анализ выполнения программы производственного контроля 
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12. 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, органов, уполномоченных осуществлять государственный санитарно-

эпидемиологический надзор. 

 

 

1. Неудовлетворительные результаты лабораторного контроля пищевой продукции; 

2. Получение сообщений о подозрении на массовое инфекционное, паразитарное заболевание, пищевое отравление, 

связанное с изготовлением блюд; 

3. Отключение электроэнергии на срок более 4 часов с выходом из строя технологического и холодильного 

оборудования; 

4. Отсутствие водоснабжения на пищеблоке; 

5. Неисправность холодильного оборудования; 

6. Выход из строя холодильного оборудования; 

7. Авария канализационной системы с изливом сточных вод в складские, производственные помещения.  

Аварийная ситуация 
Мероприятия 

 

1. Отсутствие электроэнергии 1. Временная остановка работы. 

2. Сообщение в Роспотребнадзор 

2. Аварийная ситуация на водопроводных и 

канализационных сетях 

1. Остановка  работы. 

2. Сообщение в Роспотребнадзор 

3. Проведение дезинфекции и генеральной уборки после устранения аварийной 

ситуации. 

3. Выход из строя технологического холодильного 

оборудования. 

1. Ограничение ассортимента блюд. 

4. Аварийные ситуации на отопительных системах, 

отсутствие отопления. 

1. Остановка работы. 

2. Сообщение в Роспотребнадзор. 
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13. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления эффективного контроля за 

соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий.  

 

План санитарно-профилактических и административно-хозяйственных мероприятий на 2023 год. 

 
Мероприятия Сроки Ответственные 

Контроль соблюдения санитарных требований к участку ДОУ 

(территория, физкультурно-спортивная и хозяйственная зоны). 

Ежемесячно  Мацибора Е.А., Слабкова Д.В. 

Выполнение требований к заданию ДОУ Постоянно  Мацибора Е.А., Слабкова Д.В. 

Соблюдение требований к внутренней отделке помещения. Постоянно  Мацибора Е.А., Слабкова Д.В. 

Выполнение требований к оборудованию и мебели в помещениях ДОУ 

(пищеблока,  прачечная, групповые помещения) 

Постоянно  Мацибора Е.А., Слабкова Д.В. 

Выполнение требований к естественному и искусственному освещению 

помещений. 

Постоянно  Мацибора Е.А., Слабкова Д.В. 

Контроль отопительной системы. Выполнения норм воздушно-

теплового режима в ДОУ 

Постоянно  Мацибора Е.А., Слабкова Д.В. 

Ознакомление работников ДОУ с требованиями СанПиНа 2.3/2.4.3590-

20 

2 раза в год Мацибора Е.А. 

Выполнение требований к санитарному содержанию помещений и 

дезинфекционных мероприятий. 

Постоянно  Слабкова Д.В. 

Профилактика контагиозных гельминтозов (энтеробиоз и 

гименолепидоз). 

1 раз в год Кузякова Т.М. 

Выполнение требований к организации питания: 

Вести контроль за качеством поступающего продовольственного сырья 

(наличие сертификата) 

Вести контроль за: 

-качеством готовых блюд; 

-условиями из реализации; 

-состоянием тары; 

-соблюдением норм выдачи готовых блюд; 

-наличием суточной пробы. 

Вести контроль за соблюдением технологического процесса 

(технологическая карта) приготовления блюд. 

Постоянно  

 

 

 

Ежедневно  

Ежедневно  

Ежедневно  

еженедельно 

Ежедневно  

Ежедневно  

 

Мацибора Е.А. 

Кузякова Т.М. 
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Вести витаминизацию 3-его блюда, его учёта.  

Ежедневно  

Вести контроль за хранением продуктов, состоянием помещений для 

хранения продуктов, холодильного оборудования. 

Постоянно  Мацибора Е.А.,  

Савчихина О.В. 

Вести контроль за состоянием рабочих мест работников учреждения. Постоянно  Мацибора Е.А. 

Слабкова Д.В. 

Соблюдение инструкций (по технике безопасности и должностной 

инструкции) работниками и их наличие на рабочем месте. 

Постоянно  Мацибора Е.А., Слабкова Д.В. 

Проведение обязательных медосмотров сотрудников. В течение года  Мацибора Е.А. 

Вести контроль выполнения санитарно-гигиенических норм и 

требований  при организации режима дня, учебных занятий, 

физического воспитания (учебного плана, программы, сетки занятий), 

утверждённых 2.3/2.4.3590-20 

Постоянно  Мацибора Е.А. 

Вести контроль за состоянием мебели, игрового, спортивного и 

музыкального оборудования. 

Постоянно  Слабкова Д.В. 

Карпова И.Ю. 

Соблюдать требования к приёму детей в ДОУ Постоянно  Мацибора Е.А. 

Организовать  курсовую гигиеническую подготовку и переподготовку 

по программе гигиенического обучения. 

1 раз в 2 года 

ежегодно 

Мацибора Е.А. 

Контролировать наличие аптечек в группах и их содержание. Постоянно  Мацибора Е.А. 

Организация санитарно-гигиенической работы с персоналом путём 

проведения семинаров, бесед, лекций, санминимумов. 

1 раз в месяц. Мацибора Е.А., Слабкова Д.В. 

Кузякова Т.М. 

Выполнение постановлений, предписаний центра Роспотребнадзора. Постоянно  Мацибора Е.А., Слабкова Д.В. 

Замена части кастрюль на пищеблоке Август 2023г. Мацибора Е.А., Слабкова Д.В. 

Приобретение мебели в игровые группы в течении года Мацибора Е.А., Слабкова Д.В. 
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	1. Неудовлетворительные результаты лабораторного контроля пищевой продукции;
	2. Получение сообщений о подозрении на массовое инфекционное, паразитарное заболевание, пищевое отравление, связанное с изготовлением блюд;
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