
66831 1 с.Бай-Хаак, ул. Советскiц, д. 8 8 тел./факс 8(З94З7)2-12-44
E-mail: tyva school68@mail.ru

с.Бай-Хаак

ПРИКАЗNs /ft,
от ( 8L> 8ýцшбря_ 2025г. с.Бай-Хаак

Об утверждении программы производственного контроля требованIrй
санитарных правил и выполнение санитарно-противоэпидемических

(профилактических) мероприятий в МБоУ СоШ с.Бай-Хаак
на 2025-202б учебный год

В СООТВеТствии с требованиями Федерального закона Jф 52 от
30.09.1999. <<о санитарно-эпидемиологическом благополучии населения>> (с
изменениями от 30 декабря 2001 года, 10 января, 30 июня 2003 года,22
августа 2004 года, 9 мая, 31 декабря 2005 года) и санитарных правил СП
1.1.1058-01 <<Организация и провеДение произвоДственного контроля за
ggбщцдецие_А4__--.._саццIqрно-эпидемиологических (rрофищшических)
мероприятий>>,

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. УТВердить программу производственного контроля за соблюдением
требования санитарных правил и выполнением санитарно-
противоэпидемиологических (профилактических) в МБОУ СОШ с.Бай_Хаак
на 2025-2026 учебный год.

2. Контроль за исполнением данного приказа оставляю за собой.

.Щиректор школы: о.в./
мБоу

Бай хаак



Муницип€tльное бюджетное общеобразовательное уIреждение
Средняя общеобр€вовательнаlI школа с. Бай-Хаак

Тандинского кожууна Республики Тыва

Программа
производственного контроля

за соблюдением требованиЙ санитарных правил и
выполнением санитарно-противоэпидемических

(профилактических) мероприятий
в МБоУ соШ с.Бай-Хаак



1. Общие положения
1.1. Настоящая программа разработана в соотвотствие с требованиями Федера-пьного закона
N9 52 от З0.03.99. кО санитарно-эпидемиологическом благополуrии 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 санитарньtх правил СП 1.1.1058-01 кОрганизация 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, обязательньD( для выполнения всеми работниками.
1.3 Организация производственного KoHTpoJuI в МБОУ СОШ с.Бай-Хаак возлагается на
директора школы.
1.4. Щелью производственного контроля 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 KoHTpoJuI за соблюдонием
санитарньIх правил, санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий
возлагается на директора.
1.6. К настоящей Программе относятся термины с соответствующими определениями:

о Санumарно-эпudеIпuолоzаческое блаzополучае населенuя - состояние здоровья
населения, среды обитания человека, при котором отсугствует вредное воздействие

факторов среды обитания на человека и обеспечиваются благоприятные условия его
жизнедеятельности.
. Среlа обumанuя совокупность объектов, явлений и факторов окружающей
(естественной и искусственной) среды, опредеJuIющ€ш условия жизнедеятельности
человека.
о Факmоры cpedbt обumанuя - биологические (вирусы, бактерии, пар€виты 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 булущих
поколений.
о Вреdные возdейсmвая на человека воздействие факторов среды обитания
создающее угрозужизни и здоровью булущих поколений.
о Блаzопрuяmные условая аrcuзнеDеяmельносmu человека состояние среды
обитания, при котором отсутствует вредное воздействие ее факторов на человека и
имеются возможности для восстановления нарушенньIх функций организма человека.

о Безопасньtе условuя dля человека состояние среды обитания, при котором
отсутствует вероятность вредного воздействия ее факторов на человека.
о Санаmарно-эпаdелwuолоzuческая обсmановка - состояние здоровья населения и
среды обитания на определенной территории в конкретно уксванное время.

о Гаzuенuческuй нормаmuв установленное исследованиями допустимое
максимальное или минимальное количественное или качественное значение показателя,
характериз}.ющее тот или иной фактор среды обитания с позиции его безопасности и
безвредности дJuI человека.
. Госуdарсmвенные санumарно-эпаdемuолоzuческuе праваJла u норJl|аmuвы (dалее

санumарные правuла) - нормативные акты, устанавливающие санитарно-
эпидемиологическиетребования, несоблюдение которьж создает угрозу жизни и здоровью
человека, а также угрозу возникновения и распространения заболеваний.



с Санumарно-эпаdемuолоzаческае (профtшакmаческuе)
организационные, административные, инженерно-технические,
ветеринарные и иные меры, направленные на устранение или на уменьшение вредного
воздействия на человека факторов среды обитания, предотвращения возникновения и
распростРанениЯ инфекционньгх и неинфекционньIх заболеваний (отравлений) и их
ликвидации.
, ПрофессuонаJlьные заболеваная - заболевания человека, возникновение которьж
решающ€UI роль принадлежит воздействию неблагоприятных факторов производственной
среды и трудового процесса.
о Инфекцuонньrе заболеваная - инфекционные заболевания человека, возникновение
и распространение которых, обусловлены воздействием на человека биологических
факторов среды обитания (возбудителей инфекционньгх заболеваний) и возможностью
передачи болезни от заболевшего человека, животного к здоровому человеку.
инфекционные заболевания представляют опасность для окружtlющих и
характеризуются тяжелым течением, высоким уровнем смертности, распространением
среди населения (эпидемии).
о Массовые не анфекцаонные заболеванuя (оmравленuя) - заболевания человека,
возникновение которьгх обусловлено воздействие неблагоприятньD( физических, и (или)
химических и (или) социальньж факторов среды обитания.

_ 2. Порядок организации и проведения производственного контроля
2.1. Производственный контроль за соблюдением санитарньж прЕlвил и выполнением
противоэпидемических (профилактических) мероприятий (далее производственный
контроль) осуществляется юридическими лицil]\,Iи и индивидуальными
предпринимателями в соответствии с осуществляемой ими деятельностью по
обеспечению контроля за соблюдением санитарныхправил и гигиенических нормативов,
выполнением противоэпидемических (профилактических)мероприятий).
2.2. объектilми производственного контроля являются: производственные, общественные
помещения, рабочие места, готоваrI продукция, водопроводнаjI вода, инженерные сети и
системы, оборудование, уrебно-воспитательньй процесс.
2.3. Производственный контроль включает:
2.з.l. Наличие официально изданньD( санитарных правил, системы их внедрения и
контроля их реализации, методов, методик контроля факторов в соответствии с
осуществляемой деятельностью.
2.З.2. Организация медицинских осмотров.
2.з.з. Контроль за наJIичием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений,
иньD( документов, подтверждающих качество, реализующейся продукции.
2.з.4. Ведение rIета и отчетности, установленной действующим зЕжонодательством по
вопросам, связанным с производственным контролем.
2.з,5. Своевременное информирование органов местного сtlмоуправления, органов и
уrреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской
Федерации.
2,з.6. Визуа-пьный контроль специалистами за выполнением санитарно-
эпидемиологических (профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил,
разработкой и реализацией мер, наrrравленных на устранение вьшвленных нарушений.
2.з,7. Номенклатура, объем и периодичность лабораторньIх исследований определяются с
г{етом нatличия вредных производственньIх 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.
2.4.|. ответственностЬ за органИзациЮ производСтвенного KoHTpoJUI несет директор
МБоУ СоШ с.Бай-Хаак.



3. Состав программы производственного контроля.
Программа производственного контроля вкJIючает в себя следующие данные:
3.1. Перечень нормативньD( актов по санитарному законодательству,
требуемых дJIяосуществления деятельности (п.7).

З.2. Перечень химических веществ, физических и иньIх факторов, объектов
производственногоконтроля, представляющих потенцичrльную опасность для человека и
среды его обитания (п.9).
3.3. Перечень контингента работников, подлежащих профилактическим медицинским
осмотрам,профессионаJIьIIо-гигиенической подготовке в соответствие с установленными
требованиями (п.10).
З.4. Перечень возможньIх аварийньrх ситуаций, создающих угрозу
санитарно-эпидемиологическому благополучию населения (п. 1 1 ).
3.5. Мероприя^tия, проводимые при осуществлении производственного контроля (п.12).

З.6. Объем и номенклатур4 периодичность лабораторньrх и инструментi}льньIх
исследований в организациях питания образовательных уrреждений, уlреждений
начального и среднего профессионального образования (п. 1 3).

--'"-{*''Ф}iiftftййffiЪбт-сi^Ь"е^йн'ЬiЪ^й"6Ъ;йёъ:fi;ёЁиЪ-ft}БйiЁ'сlйсТЁБffiь^iБ'йБнтроля.

4.1. Оказывать помощь в проведении контроля по соблюдению работниками и
специалистамитребований санитарньж правил.
4.2.Принимать участие в разработке санитарно-противоэпидемических мероприятий.
4.3. Иметь в нttличии санитарные правила и другие документы согласно перечню (п.6).

4.4. Оформлять всю необходимую документацию по производственному контролю и
отвечать заее сохраIIность.
4.5. Принимать участие в проведении проверок по соблюдению санитарньгх правил,
принеобходимости оформлять предписания ця отдельньж подрt}зделений уrреждения,
4,6. Контролировать критерии безопасности и безвредности условий обуrения й
воспитания и условий работ с источникЕlп,Iи физических и химических факторов
воздействия на человека.
4.7. Информировать Федеральную службу по надзору в сфере защиты прав
потребителей иблагополучия человека о мерах, принятьIх по устранению нарушений
санитарньIх правил.
4.8. Поддерживать связь с медицинскими учреждениями по вопросам
прохождения обучающимися и работниками учрождения обязательньD( медицинских
осмотров.

5. Организация взаимодействия с Федеральной службой по надзору в сфере защиты
правпотребителей и благополучия человека по Ресrryблике Марий Эл.

В соответствие с санитарными правилами СП 1.1.1.t058-01 <Организация и проведение
производственного контроля за соблюдением санитарньж правил и выполнением
санитарно - эпидемиологических (профилактических) мероприятий юридическое лицо
предоставляет всю необходимую информацию по организации производственного
контроля.

б. Правовые основания производственного контроля
6.1.Федеральный закон от 30.03.1999г Jф52-ФЗ кО санитарно-эпидемиологическом
благополучии населения);
6.2. Федератlьный закон от 27.|2.2002 г Jф184-ФЗ кО техническом регулировании);
6.3.Федеральный закон от 2З.02,20|З г Ns15-ФЗ кОб охране здоровья граждан от
воздействия окружtlющего табачного дыма и последствий потребления табакa>;
б.4.Федеральный закон от 18.06.2001г Ns77-ФЗ <О предупреждении распространения
туберкулеза в Российской Федерации>;
6.5.Федеральный закон от 17.09.1998 г. N9157-ФЗ кОб иммунопрофилактике



инфекционньж болезней>;
6.6.Технический реглаN.{ент Тшложенного союза ТР ТС 02Il20I1 кО безопасности пищевой
ПРОДУКЦии>(Утв. Решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2Ol1 г М880) (за
исключенИем статьИ б , абзацев 2,7, 12-14 сачти 5 статьи 7, части З статьи |З, части 2
статьи 18, статей 30 и 40);
Статьи з,4,5,6,7,8 технического регл€lмента Таможенного союза тр тс 02зl20tl
кТехнический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей>;
6.7.Технический регламент Таможенного союза<О безопасности молока и молочной
ПРОДУКЦИИ (ТР ТС 033/2013) ( принят Решением Совета Евразийской экономической
комиссии от 09. l 0.20 1 3 г ]ф 67 ) ( за исключением пунктов l3,t4,97,98,1 1 5);
6.8.Технический реглаN4ент Таможенного союза кПищевая продукция в части ее
маркировкш (ТР ТС 022l20II);
6.9. Статьи З,4,5,6,7,8,9,10,11,13 технического регламента Таможенного союза кО
безопасности упаковки> (ТР ТС 005/201 1);

6.10.Технический реглаN{ент Таможенного союза кТребования безопасности пищевьж
добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств) (ТР ТС 029120T2);
6.11.Технический регл€lмент Та;rцоженного союза ТР ТС 034i2013)O безопасности мяса и
мясной продукции>;
6.|2. Разделы IV и V (за исключением пункта l4), VI,VII,VIII,IX,XI (за исключением
пунктов 85,86) и ХII Технического регламента Евразийского экономического союза "О
безопасности рыбы и рыбной продукции);
6.1З.Единый перечень продукции (товаров), подлежащей государственному санитарно-
эпидемиологическому надзору на таможенной границе;
6.14.СанПиН 2.З12,4.З590-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к оргс}низации
общественного питания населения)) ;

б.15.СП 2.4.З648-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к
организациивоспитания и обучения, отдьIха и оздоровлония детей и молодежи);
6.16.СП 3.1.\2.4.3598-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к
устроЙству,содержанию и организации работы образовательньIх организаций и других
объектов социчrльной инфраструктуры для детей и молодежи в условиях распространения
короновирсной инфекции (COVID- 1 9);
6. 1 7.СП З,| .З 597 -20 кПрофилактика короновирусной инфекции (COVID- 1 9)> ;

6.18.СанПиН 2.LЗ684-21 кСанитарно-эпидемиологические требования к содержанию
территориЙ городских и сельских поселениЙ, питьевоЙ воде и питьевому водоснобжению,
атмосферному воздуху , почв€lIчI, жилым помещениям, организации и проведению
санитарно-противоэпидемических мероприятий> ;

6.19.СП 2.|.З678-20 ксанитарно-противоэпидемические требования к эксплуатации
помещений, зданий,сооружений, оборудования и транспорта, а также условиям
деятельности хозяйствующих субъектов, осуществляющих продажу товаров, выполнение
работ или оказание услуг);
6.20.СанПиН |.2.3685-2| <Гигиенические нормативы и требования к обеспечению
безопасности и безвредности для человека факторов среды обитания>;
6.21.СанПиН 3.3686-21 кСанитарно-эпидемиологические требования по профилактике
инфекционньп< болезней>;
6.22.Приказ МЗ РФ от 2|.03.2014 г ]ф125н <Об утверждении национального календаря
профилактических прививок и календаря профилактических прививок и кчrлендаря
профилактических прививок по эпидемическим показаниям);
6.2З.Единые санитарно-эпидемиологическим и гигиенические требования к продукции,
подлежатцей санитарно-эпидемиологическому надзору (утв.решением Комиссии
таI\4оженного союза от 28 мая 2010г М 299);
6.24.Приказ министерства здравоохранения РФ от t2 мая 20|4г JФ2l4н <Об угверждении
требований к знаку о запрете курения и к порядку его размещения);
6.25.Приказ министерства здравоохранения РФ от 28 января 2021 г J\Ъ 29н кОб
утверждении порядка проведения обязательньrх предварительньIх и периодических



осмотров работников, предусмотренньж частью четвертой статья 2l3 тК РФ, перечня
медицинских противопоказаний к осуществлению работ с вредными производственными
фактораirли.

7. Перечень дейстВующих санитарных правил, гигиенических нормативов и
нормативно_правовых актов по вопросам санитарно-эпидемиологического
благополучия в детских образовательньш учреждениях и по вопросам условийтрудаработающих.

м
п/п

наименование нормативного документа Регистрациопный
номер

l ко населения). ФЗм52от30 3.1 999г.
2 ко защите прав потребителей> с последующими

дополнениями и изменеЕиями.
ФЗ Jф 2з00l| от 07.02.|992r.

J ко качестве и безопасности продуктов питания). ФЗ }lb 29-ФЗ от 02.01.2000г.

4. ((Q зяпIите прав юридических лиц при
осуществлении государственного

и

ФЗ J\Ъ 294-ФЗ от 2б.12.2008г

5 Санитарно-эпидемиологические требования к
устройству,содержанию и организации режима
работы в дошкольньтх организациях.

СанПиН 2,4.L 2660-10

6 кСанитарно-эпидемиологические требования к
условиям и организации обуrения в
образовательных rrреждениях)).

СанПиН 2.4.2.2821-10

7 к Санитарно-эпидемиологические требования к
организациямпитания обуrающихся в
образовательньIх rIреждениях, rIреждениях
начального и

СанПиН 2.4,5.2409-08

кГигиенические требования к устройству,
содержанию и организации режима работы в
оздоровительньIх учреждениях с
дневным пребыванием детей в период каникул)

СанПиН 2.4.4.2599-10

9 кПитьевая вода. Гигиенические требования к
качеству воды центрrlлизованньгх систем
питьевого водоснабжения. Контролькачества)).

СанПиН 2.|.4.1074-01

10. кГигиенические требования к качеству и
безопасности продовольственного сырья и
пищевых продуктов).

СанПиН 2.з.2.1078-01

11 <Организация и проведение производственного
контроля за соблюдением сЕtнитарных правил и
выполнением санитарно-противоэпидемических
(профилактических) мероприятий>.

сп 1.1. l058-01

12 <<Организация и проведение производственного
KoHTpoJuI за соблюдением санитарньш правил и
выполнением санитарно-
противоэпидемических (профилактических)

сп 1.1.219з-07

13. <гигиенические требования к срокам годности
и пищевых

СанПиН 2.з.2.Iз24-0з

8.



|4.

8.
е

р
е
lr

(гигиенические требования к персонаJIьным

fрлектронно-вычислительным машинам и
организации работы), изменения J\Ъl и J\lЪ2

СанПиН 2.2.2.12.4.1340-03
СанПиН 2.2.2.12.4. 2t98-07
СанПиН 2.2.2.12.4. 2620-10

.15
н
ь

8

кОрганизация и проведение производственного
контроля за соблюдением саЕитарньж правил и
выполнением санитарно-
противоэпидемиологических (профилактических)
мероприятий>.

сп_1.1.1058-01

8
l 6 Профилактика паршитарных болезней на

территории Российской Федерации.
СанПиН з.2.з215-14

l7
п
е

постановление Главного санитарного врача
России

JФ18 от 13.07.2001 г

р
ечень должностных лиц, на которых возлагаются функции по осуществлению

производственного контроля и наименование мероприятия.

Щирекгор
о За оргaнизацию производственfiого контроля

l ьо запрофилжrzкоЁтрвrиатических и несчастньтх сJryчаев
о за своевременным прохождением медосмотров, флоорографии, оргaнизацию питЕlния
Заведующая производством
о Микробиологические показатели качества и безопасности продуктов, готовых блюд,
воды;
о Полнота и правильность ведения и оформления соответственной документации на
пищеблоке;
о Качество мытья посуды;
о Условия и сроки хранения продуктов;
о Исправностьхолодильного итехнологического оборудования;
О КОНТРОЛЬ ЛИЧНОй гиГИены и своевременное прохождение необходимьD( осмотров;о Щезинфицирующиемероприятияi
о Санитарное состояние столовой.

Заместитель директора по АХР
. запрофилактикой травматических и Еесчастных слгIаев.
. затемпературой воздухав холодное время года;
, за соблюдением санитарно-гигиенических и противоэпидемических

мероприятий,соблюдением санитарньIх правил и гигиенических нормативов.
о за состоянием территории, своевременную дератизацию и дезинсекцию

помещений, проведение лабораторньrх исследований по программе
производственного KoHTpoJUI;

ответственный по питанию
. за орг€lнизацией питан}ш и качественного приготовленшI пищи.

l,



9. Перечень химических веществ, физических и иных факторов, объектов
производственного контроля, представляющих потенциаJIьную опасность

для человека и среды его обитания.

10. Переченьконтингентаработниковrподлежащихмедицинским
осмотрам, согласно приказа Министерства здравоохранения РФ ЛЬ 29 от

28.01.2021 и <об утвер)цдении порядка проведения обязательньш
предварительных и периодических медицинских осмотров работников,

предусмотренных частью четвертой статья 213 трулового кодекса Российской
Федерации.

Факторы
производственной

среды

Влияние на организм человека Меры
профилактики

Зрительное
напряжение при

работе на компьютере

Развивается комплекс зрительных
функционаJIьньгх 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 рд}витие острьгх заболеваний
пояснично-крестцового отдела
позвоночника, острых миопатозов,
периартритов.
При работе с ручным инструN{ентом
возможно рtввитие хронических
заболеваний мыше.пrо-связочногоаппарата
кистей, предпл9чий, плеча.

Ограничение подъема
и переноса тяжестей до
30 кг-для мужчин, 10
кг - дJuI женщин более
2 раз в течение
каждого часа рабочей
смены.

ль
п/п

Профессия

х
FЕt
Q9чсЕ
ýьq\о
oclgа

Характер
производимых

работи вредный
фактор

Кратность
периодического

медосмотра

Кратность
профессиона
льно-
гигиеническ
ой

1 Педагоги:

учителя
JJ работы в школьньгх

образовательных
учреждениях

1 раз в год 1разв2года

2 заместитель
директора
УВР и ВР

2 Работы в школьньIх
образовательньIх

rrреждениях
1 раз в год 1разв2года

Педагог-
библиотекарь

1 Работы в школьньD(
образовательньIх
rrреждениJIх

1 раз в год lразв2года

4 Педагог-
психолог

1 Работы в школьньIх
образовательных

уIреждениях
1 раз в год lразв2года

J.



5 Социальный
педагог

1 Работы в школьньIх
образовательных
учреждениях

1 раз в год 1разв2года

Учитель
логопед

l работы в школьньж
образовательньIх

}чреждениях
1 раз в год 1 раз в 2года

,7
Старший
вожатый

1 работы в школьных
образовательных

rrреждениях
l раз в год 1 раз в 2rода

8 Щокументовед 1 работы в школьных
образовательных

rIреждениях
1 раз в год 1 раз в 2rода

9 Специалист
по оТ

1 работы в школьных
образовательных

учреждениях
1 раз в год 1разв2года

10. ,Щиректор 1 работы в школьных
образовательных

учреждениях

1 раз в год 1разв2года

11 Залл.директора
по АХР

1 работы в школьных
образовательньIх

учреждениях.

l раз в год 1разв2года

Подъём и перемещение
груза врrIную.

|2 Учитель
технологии

1 Пыль растительного
происхождения

1 раз в год 1разв2года

13. Учитель
информатики

1 работы в школьньгх
образовательных
учреждениях

1 раз в год 1разв2года

Зрительно-
напряженные работы,
связанные с работами
на компьютерах
Влияние
электромагнитного
поля
широкополосного
спектра частот от
пэвм

14 Уборщица
служебньrх и
производствен
ных
помещений

6 Работы в
школьньD(
образовательных
}п{реждениях

1 раз в год 1разв2года

синтетические
моющие средства

Хлор и его соединения

15. Учитель
химии

1 Работа с веществами
исоединениями,
объединёнными
химической

1 раз в год 1разв2 год

6,



структурой.

синтетические
моющие средства

lб рабочий по
комплексному
обслуживанию и
ремонту
зданий

1 5, работа в школьном
образовательном
r{реждении

1 раз в год 1разв2года

I7 сторожа J Работа, связаннruI
смышечным
напряжением, с
Еапряжением
внимания.

1 раз в год 1разв2года

Подъём и перемещение
груза вручную.

11. ПереченЬ возможных аварийных ситуаций, создающих угрозу санитарно_
эпидемиологическому благополучпю населения, сиryацпйr при возникновении

которьшосуществляется информирование населения, органов местного
СаМОУПРаВЛеНИЯ, УПРаВЛеНие Роспотребнадзора по Республике Марий Эл.

l. Отключениеэлектроснабжения.
2. Аварии на системе водопровода, кilнtulизации.
З. Отключение тепла в холодньй период года.
4. Пожар.
5. Разлив ртуги.
6.'НепредвиденныеЧС: | - | |

7. Смерчи, ураганы, наводнения;
8. Обвапы, обрушения.
9. ВыхоД из строЯ электротеХнического и холодильного оборудования.

12.лицами, ответственными за осуществление производственного контроля,
производятся следующие мероприятия :

м
п/п Наименование мероприятий Сроки

ответственные

l Контроль за соблюдением санитарно-
гигиенических требований

В течение года
постоянно

Щиректор
школы

2 Организация и проведение
про филактическихмедицинских

работников

при приеме на работу
и в соответствии с перечнем
согласно п.10

Специалист
по оТ

J Проведение профилактических работ по
дезинсекции,дератиз ыJии и

постоянно По договору

4 Проверка качества и
своевременности уборки

ежедневно Зам.директора
Ахр



5 Контроль за качеством
поступaющих продуктовпитания,
соблюдение условий
транспортировки,хранения и
реализации пцщевьIх продуктов.

постоянно Заведующий
производством

6 Контроль за организацией
рационального питания детей,
качественным приготовлением пищи,
организацией питьевого режима
обучающихся, проведения
витаминизации, хранением суточных

1 раз в месяц- комиссия по
питанию
Ежедневно бракеражная
комиссия

Бракеражная
комиссия

,|
Своевременное проведение
профилактических прививок
детей и персонала в соответствие
с национЕtльным календарем

постоянно Фельдшер
школы

8 Контроль за температурным режимом
помещенийдля пребывания детей и
режимом проветривания.

постоянно Зам. директора по
Ахр

9 Контроль за наJIичием сертификатов
безопасности на поступaющие товары:
мебель, отделочные и
строительные материалы при проведении
косметических ремонтов.

постоянно Зам. директора
по АХР

10 Обеспечение СИЗ, спецодеждой персонап
образовательного r{реждения.

постоянно Специалист по
охране труда,
контрактный
управляющий

11 Санпросветработа постоянно Зам.директора
Ахр

|2 Профилактика травматизма и
несчастных сл)п{аев

постоянно Специа_пист по
от

13. Объем и номенклатура, периодичность лабораторных и инструментальных
ИССЛеДОВаниЙ в организациях питанпя образовательных учреждений, учрехqдений

показатели
исследования

Кратность Место замеров
(количество замеров)

Примечание

Готовая продукция
на
микробиологические
показатели
(КМАФнМ, БГКП)

1 раз в квартал 2 пробы исследуемого
приема пищи
- пищеблок

Салаты, сл.блюда,
напитки, вторые блюда,
гарниры, соусы,
творожные, яичные,
овощные блюда

Калорийность 1 раз в гол 1 рацион, прием Суточный рацион, приемы
пищи

Содержание <С>
витамина

2 раза в год 1блюдо Третьи блюда

Смывы на БКГП 1 раз в год 10 смывов - пищеблок объекты
производственного
окружения, руки и
спецодежда персонала



- на наличие
возбудителеЙ
иерсиЕиозов

1 раз в год 5-10 смывов Оборулование, инвентарьи
овощехранилища и скJIады
хранениJI овощей,цех
обрqýотки овощей

- на наличие яиц
гельминтов

1 раз в год 10 смывов Оборудование, инвентарь,
тара, спецодежда персонала,
сырье, пищевые продукты
(рыба,мясо, зелень)

Питьевая вода 1 раз в год 1 проба (по хим.
показатеJIям) 1 раз в год
(запах, цветность,
мутность),(ОМЧ, ОКБ)
1 раз в год

Освещенность 1 раз в год
в темное время
суток

2 помещения (по 5

точек в каждом)

Температура
воздlо<а

Ежедневно
(самостоятельно)

Все помещения

Шупr 1 раз в гол 2 помещения Проводятся зап{еры также
после введения
реконструируемьгх систем
вентиJUIции, ремонта
оборудования

14. Характеристика условий размещения объекта питания МБОУ
<<Гимназия ЛЪ4 им. А.С. Пушкина>>

конmоолuпvеmся:
. Микробиологические покtватели качестваи безопасности продуктов, готовьD(
блюд, воды;
. Полнота и прtlвильность ведения и оформления
соответственной докуN{ентации напищеблоке;
. Качество мытья посуды;
. УсловиlI и сроки хранения продуктов;
. ИспрtlвностьхолодильЕогоитехнологическогооборулования;
. KoHTpoJb личной гигиены и своевременное прохождение необходимьtх

название объекта Школьная столовrUI
Адрес РМЭ г.йошкар-Ола,ул. Я. Эшпая, 156
Размещение объекта Столовм размещена в здании школы между первым и

вторым этажом
Холодное водоснабжение Щентра.тlизованное
Горячее водоснабжение Щентрализованное
отопление Ifентрализованное
Вентиляция Приточная
Освещение Люминисцентное
Набор производственньIх и
вспомогательньIх помещений

Пищеблок, обеденньй зал на 270 мест, склад

.Щоставка продуктов Автотранспорт поставщика



осмотров;
. ДезиЕфицирующие мероприятия;
. Санитарное состояние столовой.



15. План производственного контроля оргапизации питания в
МБОУ <<Гимназия Jl}4 им. А.С. Пушкпно>

лlь

п/п

Объект контроля Периодичность
контроля

t ответственный
исполнитель

Учетно-отчетная докумеЕтация

1 2 3 4 э

L Вхйаой KoHlttpшb rачесmса ц безопаспосrпа поqпупоюulеlо на ъаulеблок проЬовольсrпаеrrrло?о сылrьл u пuцевьlх прйуlолtов

1.1 .Щокументация поставщика на право
поставок продовольствия .

При заключении
договоров

Руководитель
образовательного

учреждения

Щоговор с поставщиком продуктов
питания

|.2 Сопроводительнzш докр{ентация на
пищевые продукты

Каждая поступающzц
партия

Комиссия по контролю за
орг€lнизацией и качеством
питания

Товарно-транспортные накJIадные.

Журнал бракеража сырой
продукции

1.3 Условия транспортировки Каждая поступающаrI
партия

I Комиссия по контролю за
организацией п качеством
питания

Акт ( при вьuIвлении нарушений
условий транспортировки)

2. конmроль качесmва u безопасносmu вьrпускаелаой zоmовой проdукцаа

2.t Соответствие объема вырабагываемой
продукции ассортиментному перечЕю
и производственным мощностям
пищеблока.

Ежемесячно Комиссия по контролю за
организациеilт и качеством
питания

Ассортиментный перечень
вьтабатываемой продукции

2.2 Качество готовой продукции l Комиссия по контроJIю за
организаццеtт п качеством
питания. медсестра.

Журнал бракеража готовой
продукции.

2.3 Сугочная проба Ежедневtто Комиссия по контролю за
организацией и качеством
питания.

Журнал бракеража готовой
продукции.

i

Ежемесячно





3. паmан uяКонmроль рацаона соблюdенаеучаlцuхся, всанumарных mехноло2uческол,пpaвuJl процессе.

3.1. Рацион питания 1 раз в 10 дней Комиссия по коIIтроJIю за
оргtlнизацией, и качеством
питания

Перспективное меню,
ассортиментный перечень.

з.2. Наличие нормативно техЕической и
технологической документации.

1развбмесяцев Комиссия по контролю за
оргzlнизацией и качеством
питания

Сборник рецептур.
Технологические и техЕико-
технологические,

3.3 Первичная и кулинарная обработка
продукции.

Каждая партия Комиссия по контролю за
организацией и качеством
питания

Сертификат соответствия и
с€lIIитарно-эпидемиологическое
закJIючение на пищеблок.
Инструкции, журналы, графики.

4. соблюdенза aeJ'}l uКонmроль условай сроков проDукmовхраненшя а(сьtрья, zоmовоuполуфабракаmов куланарной проdукцаа).
4.I. Помещение дJuI хранения прод)aктов,

соблюдение условий и сроков
хрz}нения продуктов.

Ежедневно Комиссия по контролю за
оргЕtнизац ией и качеством
питания.

Журнал температурного режима и
относительной влажности.

4.2. Холодильное оборудование
(холодильные и морозильные камеры).

Ежедневно Комиссия по контролю за
оргаIrизацией и качеством
питания.

Журнал температурного режима

5, Конmроль 3а ycJtonltяJ}4a mруdа соmруDнuков а сосmоянlлем проuзвоdсmвенной среdы пutцеблоков.

5.1 Условия труда. ПроизводственнruI
среда пищеблоков.

Ежедневно Комиссия по контролю за
организацией и качеством
питания.

Визуальньй контроль

6. заКонmроль помеtцепай пuulеблоков (проuзвоdсmвенньlж, сюлаdсках, апоdсобных), uяанвенmаря оборуOован

6.1. Производственные, скJIадские,
подсобные помещениrI и оборулования
в них.

Ежедневно Комиссия по контроJIю за
организац ией и качеством
питания.

Визуальный контроль

сосmоянаелl



6.2 Инвентарь и оборулование пищеблока. 1 раз в неделю. Комиссия по контролю за
организацией и качеством
питаниJI.

Визуальный контроль

7. Конmроль 3а вьtполненuелl санаmарно-проmавоэпаdемаческахмеропраяmuй на паарблоке

7.| Сотрудники пищеблоков Ежедневно Комиссия по контролю за
организацией и качеством
питания.

Фельдшер

Медицинские книжки
сотрудников.

Журнал здоровья

7.2 Санитарно-противоэпидемический
режим.

1 раз в неделю Комиссия по контролю за
организациеiт п качеством
питания.

Инструкции режима обработки
оборудования инвентаря, тары,
столовой посуды.

8. Конmроль 3а конmанzенmоIп паmаюIцuхся реilсаJпоIл| паmанuя а zаzаеноЙ прuема паu4ч обучаюtцuхся

8.1 Контингент питающихся детей Ежедневно Комиссия по контролю за
организацией и качеством
питания.

Приказ об организации питания
обуrающихся.

8.2 режим питtlния Ежедневно Комиссия по контролю за
организацией и качеством
питания

График приема пищи.

8.3. Гигиена приема пищи Ежедневно Комиссия по. контролю за
организациеiт и качеством
питания.

Акты по проверке организации
питtlIlиJI школьной комиссии.



15.
J\ъ Вид исследований объект

(обследования)
исследования Количес

тво, не
менее

Периодичность Учетно-отчетнбI форма

1 Качество готовой продукции
Микробиологические исследования
проб готовьтх б.тпод

Салаты, первые, вторые
б.гпода, овощные блюда,
напитки

1 раз в квартаJI
Акт проверки

2 Калорийность, вьгход блод и
соответствие химического состава блюд
рецептуре

Суточный рацион tIитания z-э
блода
исследу
емого
приема
пищи

1 раз в год Акт проверки

J Контролъ проводимой витаминизации Третьи блюда 1блюдо 2 раза в год Акт проверки
4 Микробиологические иоследования

смывов на наличие ýсанитарно-
покiвательной микрофлоры (БГКП)

Объекты производственного
окружения, руки и спецодежда
персонала

10
смывов 1 раз в год

Акт проверки

5 Исследования смывов на
гельминтов

яиц,firr""""
ý

Оборудование, инвентарь,
тара, руки, спецодежда
персончrла, сырые пищевые

10
смывов

1 раз в год

Акт проверки

ь продукты фыба, мясо, зелень)

6 Исследования питьевой 'uод", на
соответствие требовани"* turrrrарньD((^норм, правил и гигиенических
нормативов по *"r".iý"n", и
микробиологическим rrо**uё*пл

Питьевая вода из
рiвводящей сети помещений:
моечньIх столовой и кухонной
посуды; цехах: овощном,
холодном, горячем,
доготовоtIIlом (выборочно)

2 пробы по химическим
показателям- 1 раз
в год,

микробиологич
еским показатеJUIм

-2 раза в год

Акт проверки

7
Исследование параметров микроклимата
производственньIх помещений

рабочее место
2 2 раза в год (в

холодный и теплый
периоды)

Акт проверки



8 Исследование
освещенности
помещениях

ypoBIuI искусственной
в производственньD( рабочее место

2
1 раз в год в темное

время сугок

Акт проверки

9 Исследование ypoBHrI шума
производственньIх помещениях

в

рабочее место

2 1 раз в год, а также
после

реконструкции
систем вентиJUIции;

ремонта
оборудования,
явJIяющегося

источником шуIlrа

Акт проверки

16. Пер€qець форм учета п 0тчетпостп по вопросsм о(5aществJlоппr производствецпого коrrцюJlя
l. Журнал бракераrв посгупающеfi пЕщевой продукIFп;

2. Хlрвал бркерахrа скоропортящр( пщсвrл( цродкюв, постуцsющID( ва пщблок;

3. Журпал бракеража гqтовой пцщевой (куJцiЕарЕой) проддоцш ( с отIt{gгкой качества орIанолетггической оцеЕo,r качества гqтовIл( бJпод rt
кулияарнъо< пздеrrий);

4. Ж}?Еал проведенЕя вптамlIlпззцIЕи ц)етью( , сладкID( бrдод;

5. Журва:I учета рзуJIьтатов !ледrцшIскЕх осмоцrов работпrл<ов ( в т.ч. связацЕIл( с раздачей плцци);

б. Жцllrал осмотра па lвоforпщоtш,Iе заболевавr,ш рботппков пrщеблока;

7. ,Щоговора и акrш чриема вr,пrолвенrшшк работ по договораrс ( вьвоз 0тходов, деIхlтизацЕя, дезrцсешпiя);

8. Журнал учета теллеtrвтлrы в холодлJIьЕцкo(;

9. Журцsл учЕта т€мц€рацФы и цI&кности воздrrrа в скпадскЕх помещсЕlля(;



грАФик
проведения генеральной уборки столовой

лъ Мероприятия Сроки

1 Уборка столовой проводится посJIе каждого приема пищи. Ежедневно

2 Уборка столов производится после приема пищи. Мытье столов с горячим
мьшьным раствором.

Ежедневно

Мытье посуды осуществJuIется после приема пищи по схеме согласно сан.
минимуI\{а.

Ежедневно

4 Мочалки, щетки для мытья инвентаря обрабатываются после использования,
согласно сан. правилfiJ\{.

Ежедневно

5 Остатки пищи обеззараживаются и удiuшются. Ежедневно

6 Борьба с мухаN,rи и грызуЕzlп4и. Постоянно

7 Влажная уборка варочного зала и подсобньп< помещений. Ежедневно

8 Генеральная уборка помещений с мытьем окон. 1 раз в месяц

J


