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ПРОГРАММА (ПЛАН) ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ 

за соблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно-противоэпидемических (профилактических) 

мероприятий 

при осуществлении образовательной деятельности 
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учреждении 

центр развития ребенка - детский сад № 26 «Весна» города 

Новошахтинска 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Настоящая Программа регламентирует в 2022 году организацию и проведение 

производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий при осуществлении 

образовательной деятельности, организации питания и отдыха воспитанников в 

дошкольном образовательном учреждении. 

  В Программе определены лица, организации и лабораторно-испытательные 

организации, задействованные в осуществлении и организации производственного 

контроля в дошкольном образовательном учреждении. 

  Цельюпроизводственного контроля в ДОУ, регламентированного Программой, 

является обеспечение безопасности и (или) безвредности для сотрудников и воспитанников 

детского сада, ограничение вредного влияния объектов производственного контроля путем 

должного выполнения санитарных правил, санитарно-противоэпидемических и 

профилактических мероприятий, организация и осуществление контроля их соблюдения. 

 Задачи производственного контроля: 
 

• соблюдение официально изданных и действующих санитарных правил, методов и 

методик контроляфакторов среды обитания в соответствии с осуществляемой 

деятельностью; 

• организация осуществления лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов, 

готовойпродукции и технологии их производства, хранения, транспортировки, 

реализации и утилизации; 

• ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством 

Российской Федерации по вопросам, связанным с осуществлением 

производственного контроля; 

• организация медицинских осмотров, профессиональной гигиенической подготовки и 

аттестации сотрудников детского сада; 

• контроль наличия сертификатов, санитарно-эпидемиологических 

заключений,личных медицинских книжек, санитарных и иных документов, 

подтверждающих качество, безопасность сырья, полуфабрикатов, готовой продукции 

и технологий их производства, хранения, транспортировки, реализации и утилизации 

в случаях, предусмотренных действующим законодательством Российской 

Федерации; 

• своевременное информирование населения, органов местного 

самоуправления,органов и учреждений государственной санитарно - 

эпидемиологической службы Российской Федерации об аварийных ситуациях, 

остановках производства, о нарушениях технологических процессов, создающих 

угрозу санитарно - эпидемиологическому благополучию населения. 

  

Содержание Программы производственного контролясоответствует требованиям 

СП1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий» с изменениями и дополнениями. 

 

Программа действует до принятия новой редакции (внесение изменений). В 

программу производственного контроля вносятся изменения при изменении основного вида 

деятельности детского сада или других существенных изменений деятельности. 
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1. Паспорт программы  

Полное и сокращенное 

наименование: 

 Муниципальное бюджетное дошкольное 

образовательноеучреждение  центр развития ребенка - 

детский сад № 26 "Весна" города Новошахтинск 

(МБДОУ д/с № 26 "Весна") 

Тип объекта: образовательная организация 

Виды деятельности, которые 

осуществляетобразовательная 

организация 

 

дошкольное образование, предоставление услуг по 

дневному уходу за детьми  

Юридический адрес: 346919, Ростовская область, г. Новошахтинск, ул. 

Физкультурная, 8 

Фактический адрес: 346919, Ростовская область, г. Новошахтинск, ул. 

Физкультурная, 8 

Освещение естественное и искусственное 

Система вентиляции естественная, приточно-вытяжная 

Система отопления централизованная, от городской сети 

Система водоснабжения горячая и холодая, централизованные 

подключено к городской сети и нагревательные приборы 

(бойлеры) 

Система канализации подключено к городской сети канализации 

 

  

2. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля 

факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью: 

• Федеральный закон от 30.03.1999г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения»; 

• Федеральный закон от 21.11.2011 № 323-ФЗ «Об основах охраны здоровья граждан в 

Российской Федерации»; 

• Федеральный закон от 17.09.1998г. № 157-Ф3 «Об иммунопрофилактике 

инфекционных болезней»; 

• Приказ Минтруда и Минздрава России от 31.12.2020г. № 988н/1420н «Об 

утверждении перечня вредных и (или) опасных производственных факторов и работ, 

при выполнении которых проводятся обязательные предварительные медицинские 

осмотры при поступлении на работу и периодические медицинские осмотры»; 

• Приказ Минздрава России от 28.01.2021 № 29н «Об утверждении Порядка 

проведения обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров 

работников, предусмотренных частью четвертой статьи 213 ТК РФ, перечня 

медицинских противопоказаний к осуществлению работ с вредными и (или) 

опасными производственными факторами, а также работам, при выполнении 

которых проводятся обязательные предварительные и периодические медосмотры»; 



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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий»; 

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

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

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

общественного питания населения»;  

• СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению 

безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания»;  

• СП 2.2.3670-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям труда»;  

• СанПиН 2.1.3684-21 «Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию 

территорий городских и сельских поселений, к водным объектам, питьевой воде и 

питьевому водоснабжению, атмосферному воздуху, почвам, жилым помещениям, 

эксплуатации производственных, общественных помещений, организации и 

проведению санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий»;  

• СанПиН 3.3686-21 "Санитарно-эпидемиологические требования по профилактике 

инфекционных болезней"; 

• СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов»;  

• СанПиН 2.3.2.1324-03 «Продовольственное сырье и пищевые продукты. 

Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения продуктов»;  

• ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки»;  

• ТР ТС 007/2011 «О безопасности продукции, предназначенной для детей»;  

• ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»;  

• ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»;  

• ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и 

овощей»; 

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

• ТР ТС 025/2012 «О безопасности мебельной продукции»;  

• ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции»; 

• МУК 4.3.2756-10 «Методические указания по измерению и оценке микроклимата 

производственных помещений»; 

• МУК 4.3.2812-10 «Инструментальный контроль и оценка освещения рабочих мест»; 

• МУК 4.3.2194-07 «Методические указания. Контроль уровня шума на территории 

жилой застройки,в жилых и общественных зданиях и помещениях»; 

• МУ 2.2.5.2810-10 «Организация лабораторного контроля содержания вредных 

веществ в воздухе рабочей зоны предприятий основных отраслей экономики»; 

• МУ 3.1.1.2438-09 «Эпидемиологический надзор и профилактика псевдотуберкулеза и 

кишечногоиерсиниоза»; 

 

3. Перечень работников ДОУ, на которых возложены функции по осуществлению 

производственного контроля 

 

№п/ 

п 
Должность Функции 

Распорядительный 

акт о 

возложениифункций 



1 Заведующий 

• общий контроль соблюдения 

официально изданных и 

действующих санитарных 

правил, методов и методик 

контроля факторов среды 

обитания в соответствии с 

осуществляемой 

деятельностью;  

• организация плановых 

медицинскихосмотров 

работников;  

• организация 

профессиональной 

подготовки и аттестации 

работников;  

• разработка мероприятий, 

направленных наустранение 

выявленных нарушений;  

 

Приказ  

от 01.09.2022 г 

№ 59/1 

2 Старшийвоспитатель 

• контроль за 

соблюдениемсанитарных 

требований, предъявляемых к 

организации режима дня, 

учебных занятий и 

оборудованию в помещениях 

для работы с детьми; 

• исполнение мер по 

устранению выявленных 

нарушений; 

 

Приказ 

от 01.09.2022 г 

№ 59/1 

3 
Медицинский работник (по 

согласованию) 

• контроль прохождения 

персоналом медицинских 

осмотров и наличием у него 

личных медицинских книжек; 

• медицинское обеспечение и 

оценка состояния здоровья 

воспитанников детского сада; 

• контроль соблюдения личной 

гигиены и 

обученияработников;  

• ведение учета и отчетности 

по производственному 

контролю;  

• отслеживание витаминизации 

блюд; 

 

Приказ 

От 01.09.2022г 

№ 59/1 



4 
Заведующий 

хозяйством(завхоз) 

• контроль 

соблюдениясанитарных 

требований к содержанию 

помещений и территории 

детского сада;  

• организация лабораторно-

инструментальных 

исследований; 

• ведение учетной 

документации;  

• разработка мер по 

устранению выявленных 

нарушений;  

• контроль охраны 

окружающей среды;  

 

Приказ 

от 01.09.2022 г 

№ 59/1 

5 Кладовщик 

• контроль организации 

питания; 

• ведение учетной 

документации. 

 

Приказ 

от 01.09.2022 г 

№ 59/1 

 

4. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных факторов, а 

также объектов производственного контроля, представляющих потенциальную 

опасность для человека и среды его обитания, в отношении которых необходима 

организация лабораторных исследований и испытаний 

 

 

Вид исследований Объект исследования 

(обследования) 

Количество, не 

менее 

Кратность, не 

реже 

Микробиологические 

исследования проб готовых 

блюд на соответствие 

требованиям санитарного 

законодательства 

Салаты, сладкие блюда, 

третьи блюда, вторые 

блюда, гарниры, соусы, 

творожные, яичные, 

овощные блюда 

1 проба 1 раз в год 

Калорийность, выход блюд и 

соответствие химического 

состава блюд рецептуре 

Суточный рацион 

питания 

1 проба 1 раз в год 

Микробиологические 

исследования смывов на 

наличие санитарно-

показательной микрофлоры 

(БГКП) 

Объекты 

производственного 

окружения, руки и 

спецодежда персонала 

5 смывов 1 раз в год 

Исследования смывов на 

наличие яиц гельминтов 

Оборудование, 

инвентарь, тара, руки, 

спецодежда персонала, 

5 смывов 1 раз в год 



сырые пищевые 

продукты (рыба, мясо, 

зелень) 

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) 

1пробы  

микробиологи

ческим 

показателям - 1 

раз в год 

 

5. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, 

профессиональной гигиенической подготовке и аттестации 

 

Наименование должностей 

Заведующий 

Старший воспитатель 

Воспитатель 

Младший воспитатель 

Повар 

Заведующий хозяйством 

Главный бухгалтер 

Делопроизводитель 

Кассир 

Машинист по   стирке  и  ремонту  спецодежды 

Сторож 

Дворник 

Музыкальный руководитель 

Учитель-логопед 

Рабочий по комплексному обслуживанию и ремонту здания 

Кухонный рабочий (пищеблок) 

Уборщик служебных помещений 

 

 

Работники  учреждения, занимающие должности, указанные в п.5. проходят следующие 

медицинские осмотры. 

 

Наименование осмотров, 

обследований: 

Кратность обследований: 

Осмотр терапевтом При поступлении на работу, в дальнейшем -1раз в 

год 

Осмотр дерматовенерологом При поступлении на работу, в дальнейшем -1раз в 

год 

Исследование крови на сифилис При поступлении на работу, в дальнейшем -1раз в 



год 

Мазки на гонорею При поступлении на работу, в дальнейшем -1раз в -

год 

Флюорография При поступлении на работу, в дальнейшем -1раз в 

год 

Серологическое обследование на 

брюшной тиф 

При поступлении на работу, в дальнейшем по 

эпидпоказаниям 

Исследование на носительство 

кишечных инфекций 

При поступлении на работу, в дальнейшем по 

эпидпоказаниям 

Обследование на носительство яиц 

гельминтов 

При поступлении на работу, в дальнейшем -1раз в 

год 

Осмотр  ЛОР При поступлении на работу, в дальнейшем -1раз в 

год 

Осмотр наркологом При поступлении на работу, в дальнейшем -1раз в 

год 

Осмотр психиатром При поступлении на работу, в дальнейшем -1раз в 

год 

Осмотр гинекологом При поступлении на работу, в дальнейшем -1раз в 

год 

Осмотр стоматологом При поступлении на работу, в дальнейшем -1раз в 

год 

 

Кроме того, все работники подлежат прививкам против дифтерии 1 раз в 10 лет; против 

столбняка 1 раз в 10 лет (с 14лет); против кори – лица до 35 лет, не болевшие корью, не 

привитые против кори, не имеющих сведений о прививках против кори; против гриппа - 

ежегодно в период 01 сентября по 01 декабря; против вирусного гепатита -  и по 

эпидпоказаниям - против брюшного тифа, дизентерии Зоне, девушек до 25 лет, не 

болевших краснухой. 

         Все  работники  проходят  предварительные,  при  поступлении  на  работу,  и  

периодические  осмотры  в  установленном  порядке; аттестацию  на  знание  настоящих  

санитарных  норм  и  правил  не  реже 1 раза  в 2 года, для  персонала  пищеблока,  а  также  

лиц, участвующих  в  раздаче  пищи  детям – не  реже  1 раза  в  год. Неаттестованные  

работники проходят  повторное  гигиеническое  воспитание  и  обучение  с  последующей  

переаттестацией. 

 

6. 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. 

6.1. Перечень услуг при организации питания детей: 

- организация горячего питания; 

6.2. Технико-технологические карты. 

 

 



Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до 7-ми лет (в нетто г, мл на 1 

ребенка в сутки) 

    № Наименование пищевой продукции или Итого за сутки 

 группы пищевой продукции 1-3 

года 

3-7 лет 

1 Молоко, молочная и кисломолочные 

продукция 

390 450 

2 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 30 40 

3 Сметана 9 11 

4 Сыр 4 6 

5 Мясо 1-й категории 50 55 

6 Птица (куры, цыплята-бройлеры, индейка - 

потрошенная, 1 кат.) 

20 24 

7 Субпродукты (печень, язык, сердце) 20 25 

8 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или 

малосоленое 

32 37 

9 Яйцо, шт. 1 1 

10 Картофель 120 140 

11 Овощи (свежие, замороженные, 

консервированные), включая соленые и 

квашеные (не более 10% от общего 

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

зелень, г 

180 220 

12 Фрукты свежие 95 100 

13 Сухофрукты 9 11 

14 Соки фруктовые и овощные 100 100 

15 Витаминизированные напитки 0 50 

16 Хлеб ржаной 40 50 

17 Хлеб пшеничный 60 80 

18 Крупы, бобовые 30 43 

19 Макаронные изделия 8 12 

20 Мука пшеничная 25 29 

21 Масло сливочное 18 21 

22 Масло растительное 9 11 

23 Кондитерские изделия 12 20 

24 Чай 0,5 0,6 

25 Какао-порошок 0,5 0,6 

26 Кофейный напиток 1 1,2 

27 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) 

25 30 

28 Дрожжи хлебопекарные 0,4 0,5 



29 Крахмал 2 3 

30 Соль пищевая поваренная йодированная 3 5 

      

      

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

 

№ 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 рубленого мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в 

условиях палаточного лагеря. 

43 Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности. 

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

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

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

буфеты. 

 

7. 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. 

 

 

7.1. Контроль качества и безопасности поступающих пищевых продуктов, 

продовольственного сырья. 

 

Виды  

контроля 

Реализация Периодичность 

контроля 

Лица, 

проводящие 

контроль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Контроль за 

соответствием 

технологическ

ого процесса 

действующей 

нормативной и 

технической 

документации 

Проверка 

подлинности и 

действительности 

через внешние 

реестры – 

декларация о 

соответствии  - 

реестр 

Росаккредитации – 

ветеринарные 

Каждая партия Заведующий 

хозяйством, 

кладовщик, 

ответственн

ый за работу 

в ФГИС 

«Меркурий» 

Декларации, 

свидетельства и 

другие документы 

о качестве и 

безопасности 

продукции. 

 

 

Сертификат 



сопроводительные 

документы – ВЕТИС 

«Меркурий». 

Сертификаты 

Контроль 

соответствия 

видов и 

наименований 

поступившей 

продукции к 

партии, 

указанной в 

товаросопрово

дительной 

документации 

Сравнение 

маркировки и 

данных из 

товаросопроводител

ьной документации 

и требованиями 

контракта 

Каждая партия Кладовщик  

Сертификат 

Контроль 

принадлежност

и продукции к 

партии, 

указанной в 

товаросопрово

дительной 

документации 

Сравнение 

наименования 

продукции и 

товаросопроводител

ьной документации 

Каждая партия Кладовщик  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 Кладовщик  Контракт 

Сертификат 

Визуальный 

контроль за 

отсутствием 

явных 

признаков 

недоброкачест

венности 

продукции 

Осуществление 

контроля в 

соответствии с 

инструкцией по 

органолептической 

оценке 

доброкачественност

и поступающих 

продуктов 

Каждая партия Кладовщиков, 

повар 

 Визуальный 

контроль 

 

7.2. Производственный контроль на этапах технологического процесса. 

Виды контроля Реализация Периодичность 

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 

составлении 

документов 

 заведующий Техкарты, ТТК и 

т.п. 

Контроль за 

соблюдением 

поточности 

технологического 

процесса – блок-

схемы 

Плакаты и наглядные 

пособия в 

производственных 

помещениях 

Ежедневно  Заведующий 

хозяйством 

Визуальный 

контроль 

Определение контрольных критических точек и нормируемых показателей 

Хранение 

скоропортящейся 

пищевой 

продукции и 

продовольственн

ого сырья 

Контроль сроков и 

условий хранения 

пищевой продукции 

 

ежедневно кладовщик 

 

Журнал учета 

 

Контроль 

температуры и 

влажности на складе 

ежедневно кладовщик 

 

Журнал учета 

температуры и 

относительной 

влажности 

 

Контроль 

температуры 

холодильного 

оборудования 

ежедневно кладовщик Журнал учеты 

температуры 

Приготовление 

холодных закусок 

из сырых овощей 

Соблюдение 

технологии 

приготовления блюд 

по технологическим 

картам 

Каждый 

технологическ

ий цикл 

Кладовщик, 

медицинский 

работник (по 

согласованию) 

Визуальный 

контроль 

Контроль обработки 

сырых овощей 

Повар  Визуальный 

контроль 

Содержание 

действующих 

веществ 

дезинфицирующи

х средств в 

рабочих 

растворах 

 

 

Ежедневно Каждый 

технологическ

ий цикл 

Заведующий 

хозяйством, 

младший 

воспитатель, 

уборщик 

служебных 

помещений,  

кухонный 

работник 

Визуальный 

контроль, 

журнал 

Обработка 

инвентаря для 

сырой готовой 

Ежедневно Каждый 

технологическ

ий цикл 

кухонный 

работник, повар 

 



продукции 

Обработка 

посуды и 

инвентаря 

(ветошь) 

  Заведующий       

хозяйством,  

кухонный 

работник, повар, 

младший 

воспитатель, 

уборщик 

служебных 

помещений,  

кухонный 

работник 

Визуальный 

контроль, 

журнал 

 

7.3. Контроль качества и безопасности готовой продукции. 

 

Виды контроля Реализация Периодичность 

контроля 

Лица, 

проводящие 

контроль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Контроль 

органолептически

х показателей при 

каждой приемке 

продукции, не 

требующей 

кулинарной 

обработки 

Соблюдение 

инструкции по 

органической 

оценке пищевых 

продуктов, не 

требующей 

кулинарной 

обработки 

Каждая партия Кладовщик, 

медицинский 

работник (по 

согласованию) 

Визуальный 

контроль, 

журнал  

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 

технологический 

цикл 

медицинский 

работник (по 

согласованию), 

повар 

Визуальный 

контроль 

Лабораторный 

контроль готовой 

продукции по 

микробиологичес

ким показателям 

Отбор проб для 

проведения 

микробиологичес

кого анализа в 

аккредитованной 

лаборатории  

Ежеквартально  медицинский 

работник (по 

согласованию), 

повар 

Визуальный 

контроль 

 

 

7.4. Контроль за хранением транспортировкой, реализацией пищевых продуктов и 

продовольственного сырья. 



 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Соблюдение правила товарного соседства 

при транспортировке пищевых продуктов. 

Проверка соблюдение правил товарного 

соседства при приемке пищевых продуктов. 

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, психрометры). 

Оснащение за счет учредителей 

образовательной организации. 

 

 

 

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

Виды контроля Реализация Периодичность 

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 

Заведующий 

хозяйством 

Визуальный контроль 

журнал 

Наличие 

санитарно-

технического 

оборудования в 

достаточном 

количестве  

Контроль и 

приведение в 

соответствие 

требованиям 

нормативных 

документов  

 

1 раз в год Заведующий 

хозяйством 

Заявка 

Контроль за 

соответствием 

Контроль 

учредителями 

 Заведующий 

хозяйством 

 



объема и 

ассортимента 

вырабатываемой 

и реализуемой 

продукции 

расстановке 

технологического 

оборудования по 

ходу 

технологического 

процесса. 

за оснащением 

пищеблока и 

соответствием 

его 

количествупита

ющихся и 

мощности 

столовой в 

ДОУ. 

Контроль 

санитарно-

технического 

состояния систем 

водоснабжения и 

канализации. 

В зоне 

ответственност

и учредителей 

и самих 

образовательн

ых 

организаций. 

В соответствии 

с правилами 

эксплуатации 

заведующий Журнал  

Акт готовности 

детского сада к 

началу учебного года 

Техническое 

состояние 

технологического

, холодильного и 

торгово-

технологического 

оборудования. 

 В соответствии 

с правилами 

эксплуатации 

Заведующий 

хозяйством 

Визуальный контроль 

Наличие условий 

для соблюдения 

правил личной 

гигиены 

(душевые, 

санузлы, 

раковины в цехах, 

мыло, полотенца 

и т.п.). 

 Ежедневно Заведующий 

хозяйством, 

младшие 

воспитатели 

Визуальный контроль, 

журнал 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7.6. Контроль за санитарным состоянием помещений и оборудования. 

Виды контроля Реализация Периодичнос

ть 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 Заведующий 

хозяйством, 

медицинский 

работник (по 

согласованию) 

Визуальный 

контроль, 

Журнал  

Контроль за 

соблюдением 

санитарно-

противоэпидемическо

го режима в 

учреждении (ДОУ): 

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 

объективной оценки 

санитарного 

содержания и 

эффективности 

проводимой 

дезинфекции – не 

реже 1 раза в год (МР 

Договор с 

аккредитованной 

микробиологичес

кой лабораторией. 

1 раз в год Заведующий 

хозяйством, 

медицинский 

работник (по 

согласованию) 

Журнал  



2.3.6.0233-21). 

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, 

централизованны

й выбор средств 

дезинфекции, 

моющих, 

инструкции. 

Ежедневно Заведующий 

хозяйством 

Визуальный 

контроль, 

журнал 

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». 

Акт ввода в 

эксплуатацию 

бактерицидной 

установки или 

облучателя в 

журнале 

«Регистрации и 

контроля 

бактерицидной 

установки». 

В 

соответствии 

со сроками 

эксплуатации 

Заведующий 

хозяйством, 

медицинский 

работник (по 

согласованию) 

Визуальный 

контроль, 

журнал 

 

7.7. Контроль за состоянием производственной среды.  

Виды контроля Реализация Периодич

ность 

контроля 

Лица, 

проводящие 

контроль 

Формы учета 

(регистрации) 

результатов 

контроля 

Проведение 

лабораторных и 

Учредителями 

образовательных 

1 раз в 

год 

Заведующий 

хозяйством, 

договор 



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. 

организаций на основе 

централизованного заказа 

услуг по лабораторному и 

инструментальному 

исследованию параметров 

производственной среды. 

медицинский 

работник (по 

согласованию) 

 

7.8. 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 Заведующий, 

медицинский 

работник (по 

согласованию) 

Визуальный 

контроль, 

журнал 

Контроль за 

своевременным 

прохождением 

предварительных, 

при поступлении, и 

периодических 

медицинских 

обследований, 

произведением 

гигиенического 

обучения персонала. 

Учет прохождения 

медицинских осмотров 

на бумажном и/или 

электронном носителях  

1 раз в год Заведующий, 

медицинский 

работник (по 

согласованию) 

Визуальный 

контроль, 

журнал 

Контроль за 

наличием 

достаточного 

количества чистой 

санитарной и (или) 

Учет специальной 

одежды и средств для 

мытья и дезинфекции 

рук. Нормы 

обеспечения, выбор 

1 раз в год Заведующий 

хозяйством 

Заявка 



специальной одежды, 

средств для мытья и 

дезинфекции рук. 

эффективных средств, 

централизация заказа. 

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 Медицинский 

работник (по 

согласованию) 

Журнал  

Обучение персонала. Дополнительно: 

тестирование, онлайн 

инструктаж   

По мере 

необходим

ости  

Заведующий 

хозяйством 

 

 

7.9. 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. 

 

8. 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 кладовщик 

Журнал учета температуры и влажности в складских 

помещениях 

Ежедневно кладовщик 

Журнал бракеража готовой пищевой продукции Ежедневно Медицинский 

работник (по 

согласованию) 

Журнал бракеража скоропортящейся  (сырой) пищевой 

продукции 

Ежедневно кладовщик 

Ведомость контроля за рационом питания Ежедневно Медицинский 

работник (по 



согласованию) 

Журнал аварийных ситуаций По факту Заведующий 

хозяйством 

Журнал учета прихода и расхода дезинфицирующих 

средств 

По факту Заведующий 

хозяйством 

Журнал  дезинфекции  столовой посуды и столовых 

приборов  

Ежедневно  Кухонный 

работник 

Ведомость контроля своевременности прохождения 

медосмотров и гигиенического обучения 

По факту Медицинский 

работник (по 

согласованию) 

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 Медицинский 

работник (по 

согласованию) 

 
 

9. 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 

№ 

п/п 
Ситуация Действия 

1. 

Плановое 

прекращениеподачи 

водопроводнойводы более 3 

часов 

• прекращение работы пищеблока;  

• сокращение рабочего дня (по ситуации);  

• организация подвоза воды длятехнических целей;  

•обеспечение запаса бутилированнойминеральной 

воды  

2. 

Возникновениезаболеваний: 

педикулез идр. – 5 и более 

случаев 

• ежедневно влажная уборка помещений с 

применением соды, мыла и дезинфицирующих 

средств;  

• проветривание;  

• наблюдение за детьми, контактирующими с 

заболевшими;  

• реализация противоэпидемиологических 

мероприятий на пищеблоке, в помещении, где 

находятся дети  



3. 

Возникновение эпидемии 

сальмонеллеза, вирусного 

гепатита В, С – 3 случая и 

более; ветряной оспы, гриппа 

и др. – 5 и более случаев  

• введение карантина;  

• реализация мероприятий по профилактике 

заболеваний  

4. 

Авария на сетяхводопровода, 

канализации, 

отопления,электроэнергии 

• приостановление деятельности до ликвидации 

аварии;  

• вызов специализированных служб  

5. 
Неисправная работа 

холодильного оборудования 

• прекращение работы пищеблока;  

• сокращение рабочего дня (по ситуации);  

• использование запасного холодильного 

оборудования, изыскание возможностей для 

временного хранения продуктов, ограничение 

закупки новых партий пищевых продуктов 

6. Пожар 
• вызов пожарной службы;  

• эвакуация;  

• приостановление деятельности. 

 

10. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления 

эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических 

нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) 

мероприятий Источник: https://ohrana-tryda.com/node/4381 

 

№ 

п/п 
Мероприятие Срок Ответственный 

1 
Разработка и корректировка программы 

(плана) производственного контроля 

При создании детского сада 

и понеобходимости Заведующий 

2 

Назначение ответственных за 

осуществление санитарно-

противоэпидемических  

(профилактических) мероприятий и 

проведение производственного 

контроля 

При формировании штата и 

понеобходимости 
Заведующий 

3 

Разработка и утверждение положений и 

должностных инструкций персонала, 

задействованных в организации и 

проведении производственного 

контроля  

При формировании штата и 

понеобходимости 
Заведующий 

4 

Организация проведения специальной 

профессиональной подготовки 

должностных лиц, осуществляющих 

производственный контроль 

1 раз в 5 лет 

Медицинский 

работник (по 

согласованию) 

5 

Составление списков персонала на 

гигиеническое обучение и аттестацию. 

Контроль за соблюдением сроков 

При приеме на работу и по 

необходимости  

Медицинский 

работник (по 

согласованию) 



переаттестации 

6 

Организация необходимых 

лабораторных исследований и 

испытаний,  

осуществляемых самостоятельно либо с 

привлечением лаборатории,  

аккредитованной в установленном 

порядке 

По графику 

Заведующий 

хозяйством, 

медицинский 

работник (по 

согласованию) 

7 

Формирование на объекте 

инструктивно-методической базы 

(законодательство РФ в области 

обеспечения санитарно-

эпидемиологического благополучия, 

государственные стандарты, 

официально изданные санитарные 

нормы и правила, инструкции и другие 

инструктивно-методические 

документы) 

Постоянно 

Заведующий 

хозяйством, 

медицинский 

работник (по 

согласованию) 

8 

Анализ состояния санитарно-

эпидемиологической обстановки на 

объекте Постоянно 

Заведующий 

хозяйством, 

медицинский 

работник (по 

согласованию) 

9 

Принятие мер, направленных на 

устранение нарушений санитарных 

норм 

Немедленно (при 

выявлении)  

Заведующий 

хозяйством, 

медицинский 

работник (по 

согласованию) 

10 

Представление информации о 

результатах производственного 

контроля 

По требованию ТО  

УправленияРоспотребнадзор Заведующий 
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