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Пояснительная записка 

1.Общие сведения об организации. 

 

1.1. Наименование организации:Муниципальное бюджетное общеобразовательное 

учреждение «Центр образования с. Мейныпильгыно» 

 

1.2. Юридический адрес:Чукотский автономный округ, Анадырский район, село 

Мейныпильгыно, ул. Юбилейная, д. 14 

 

1.3. Фактический адрес, телефон: Чукотский автономный округ, Анадырский район, село 

Мейныпильгыно, ул. Юбилейная, д. 14, +7 (427)333-53-65 

 

1.4. Виды деятельности по классификатору (ОКВЭД): 

Код ОКВЭД Наименование вида деятельности 

85.13 Образование основное общее 

85.12 Образование начальное общее 

85.11 Образование дошкольное 

56.29 Деятельность предприятий общественного питания по прочим видам организации 

питания 

85.41 Образование дополнительное детей и взрослых 

85.41.91 Деятельность по организации отдыха детей и их оздоровления 

 

1.5. Количество работающих: 32 

 

1.6. Свидетельство о государственной регистрации (серия, номер, дата регистрации, кем 

выдано):1038700042765 от 23.10.2003 г. Управление ФНС России по Чукотскому  

автономному округу 

1.7. ФИО, должность руководителя организации: Федорова Мария Анатольевна 

директор 

1.8. ФИО, должность ответственного за программу производственного контроля (ППК) 

(номер и дата приказа о назначении): 

Самчук Р.С., заведующий хозяйством -  (Приказ № 01-04/16 от 09.01.2023г.) 

1.9. Режим (график) работы предприятия: 08:00 мин. -19: 30 

 

1.10. Подписанные договора (№, дата заключения, исполнитель, срок действия): 

- на вывоз мусора и утилизации 

отходов производства 

Не заключался в связи сотзывом лицензии у 

регионального оператора.  

- на проведение лабораторных 

исследований 

Договор № 01/278 от 21.04.2023 г. ФБУЗ «»Ценгтр 

гигиены и эпидемиологии в Чукотском автономном 

округе»  

Договор № 01/277 от 21.04.2023 г. ФБУЗ «»Ценгтр 

гигиены и эпидемиологии в Чукотском автономном 

округе» 

- на техническое обслуживание 

технологического оборудования 

нет 

- на проведение очистки систем 

вентиляции и кондиционирования 

нет 

- на вывоз, стирку белья, спецодежды 

(если есть) 

нет 

- на утилизацию люминесцентных 

ламп (если есть) 

нет, не требуется 

- на проведение дезинсекции, 

дератизации, дезинфекции 

Договор № 01/276 от 21.04.2023 г. ФБУЗ «Центр 

гигиены и эпидемиологии в Чукотском автономном 

https://companies.rbc.ru/okved/56.29/
https://companies.rbc.ru/okved/56.29/


округе» 21.04.2023г.-14.06.2023 г. 

 

2. Настоящая Программа за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемических (профилактических) мероприятий разработана на основании требований статьи 

32 Федерального закона от 30.03.1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения» и постановлением главного государственного санитарного врача РФ 

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

3. Необходимые изменения, дополнения в программу производственного контроля 

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

реконструкции старых, других существенных изменениях деятельности юридического лица. 

 

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

факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью: 

 Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения»; 

 Федеральный закон от 2 января 2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов»; 

 ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» - статья 22. Требования к 

организации и проведению производственного контроля за качеством и безопасностью 

пищевых продуктов, материалов и изделий; 

 ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» - статья 10.Обеспечение 

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

перевозки (транспортирования), реализации; 

 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», п.2.1.; 

 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 Общие вопросы. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением Санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий. Санитарные правила; 

 ГОСТ Р 56671-2015 «Рекомендации по разработке и внедрению процедур, основанных 

на принципах ХАССП»; 

 ГОСТ Р ИСО 22000-2019. «Система менеджмента безопасности пищевой продукции. 

Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой продукции»; 

 ГОСТ Р 56237-2014 (ИСО 5667-5:2006). Национальный стандарт Российской Федерации. 

Вода питьевая. Отбор проб на станциях водоподготовки и в трубопроводных 

распределительных системах; 

 Р 2.2.2006-05. 2.2. Гигиена труда. Руководство по гигиенической оценке факторов 

рабочей среды и трудового процесса. Критерии и классификацияусловийтруда; 

 СанПиН 2.3.2.1324-03. 2.3.2. Продовольственное сырье и пищевые продукты. 

Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. 

Санитарно-эпидемиологическиеправила и нормативы; 

 СП 60.13330.2016. Свод правил. Отопление, вентиляция и кондиционирование воздуха. 

АктуализированнаяредакцияСНиП 41-01-2003; 

 МУ № 4425-87 «Санитарно-гигиенический контроль систем вентиляции 

производственных помещений»; 

 МУ 2.2.4.706-98/МУ ОТ РМ 01-98. 2.2.4. Физические факторы производственной среды. 

Оценкаосвещения рабочих мест. Методические указания; 

 НРБ-99/2009. СанПиН 2.6.1.2523-09. Нормы радиационной безопасности. 

Санитарныеправила инормативы; 

 МР 2.3.6.0233-21 «Методические рекомендации к организации общественного питания 

населения»; 



 МР 2.4.0179-20 «Рекомендации по организации питания обучающихся 

общеобразовательных организаций»; 

 МР 2.4.0180-20 «Родительский контроль за организацией горячего питания в 

общеобразовательных организациях»; 

 Приказ Министерства здравоохранения РФ 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». 
 

5. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функции по 

осуществлению производственного контроля 

№ 

п/п 
ФамилияИмяОтчество Занимаемаядолжность Приказ о назначении 

1 Гусева Анна Владимировна 

заместитель директора по 

учебно-воспитательной 

работе 

Приказ № 01-04/15 от 09.01.2023 

г. «О назначении лиц, 

ответственных за организацию 

и  проведение 

производственного контроля, 

соблюдениясанитарныхправил, 

гигиенических нормативов 

ивыполнения санитарно-

противоэпидемических 

(профилактических)мероприятий 

в МБОУ «Центр образования с. 

Мейныпильгыно» 

2 
Пашиева Анастасия 

Вадимовна 
Заведующий складом 

3 Самчук Раиса Сергеевна Заведующий хозяйством 

4 
Нутелькут Александра 

Рихардовна 
повар 

5 Ивнэто Илья Юрьевич инженер 

6 Нутелькут Лада Федоровна медсестра 

 

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

производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для человека и среды 

его обитания (контрольных критических точек) в отношении которых необходима организация 

лабораторных исследований и испытаний, с указанием точек, в которых осуществляется отбор 

проб (проводятся лабораторные исследования и испытания), и периодичности отбора проб 

(проведение лабораторных исследований и испытаний) 

 

Вид исследований Объект исследования 

(обследования) 

Количество, не 

менее 

Кратность, не 

реже 

Микробиологические 

исследования проб готовых 

блюд на соответствие 

требованиям санитарного 

законодательства 

Салаты, сладкие блюда, 

напитки, вторые блюда, 

гарниры, соусы, 

творожные, яичные, 

овощные блюда 

2-3 блюда 

исследуемого 

приема пищи 

1 раз в квартал 

Калорийность, выход блюд и 

соответствие химического 

состава блюд рецептуре 

Суточный рацион питания 1 1 раз в год 

Микробиологические 

исследования смывов на наличие 

санитарно-показательной 

микрофлоры (БГКП) 

Объекты 

производственного 

окружения, руки и 

спецодежда персонала 

10 смывов 1 раз в год 

Микробиологические 

исследования смывов на наличие 

возбудителей иерсиниозов 

Оборудование, инвентарь в 

овощехранилищах и 

складах хранения овощей, 

5-10 смывов 1 раз в год 



цехе обработки овощей 

Исследования смывов на 

наличие яиц гельминтов 

Оборудование, инвентарь, 

тара, руки, спецодежда 

персонала, сырые пищевые 

продукты (рыба, мясо, 

зелень) 

10 смывов 1 раз в год 

Исследования питьевой воды на 

соответствие требованиям 

санитарных норм, правил и 

гигиенических нормативов по 

химическим и 

микробиологическим 

показателям 

Питьевая вода из 

разводящей сети 

помещений: моечных 

столовой и кухонной 

посуды; 

цехах: овощном, 

холодном, горячем, 

доготовочном (выборочно) 

2 пробы По химическим 

показателям - 1 

раз в год, 

микробиологиче

ским 

показателям - 2 

раза в год 

Исследование параметров 

микроклимата 

производственных помещений 

Рабочее место 2 2 раза в год (в 

холодный и 

теплый 

периоды) 

Исследование уровня 

искусственной освещенности в 

производственных помещениях 

Рабочее место 2 1 раз в год в 

темное время 

суток 

Исследование уровня шума в 

производственных помещениях 

Рабочее место 2 1 раз в год, а 

также после 

реконструкции 

систем 

вентиляции; 

ремонта 

оборудования, 

являющегося 

источником 

шума 

Контроль за содержанием 

действующих веществ 

дезинфицирующих средств  

Дезинфицирующие, 

моющие средства (при 

отсутствии оригинальной 

маркировки на емкости со 

средством) 

1 Ежедневно  

 
7.Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной 

гигиенической подготовке и аттестации 
 

N 

п/п 

Профе

ссия 

Наименование вредных и 

(или) опасных 

производственных 

факторов <1> 

Периодич-

ность 

осмотров 

Участие врачей-

специалистов 

Лабораторные и 

функциональные 

исследования 

1 Работни

ки 

пищебл

ока 

Работы, где имеется контакт с 

пищевыми продуктами в 

процессе их производства, 

хранения, транспортировки и 

реализации (в организациях 

пищевых и 

перерабатывающих 

отраслей промышленности, 

сельского хозяйства, пунктах, 

базах, складах хранения и 

1 раз в год Врач-

оториноларинголог 

Врач-

дерматовенеролог 

Врач-стоматолог 

Исследование крови 

на сифилис 

Исследования на 

носительство 

возбудителей 

кишечных инфекций и 

серологическое 

обследование на 

брюшной тиф при 

поступлении на 



N 

п/п 

Профе

ссия 

Наименование вредных и 

(или) опасных 

производственных 

факторов <1> 

Периодич-

ность 

осмотров 

Участие врачей-

специалистов 

Лабораторные и 

функциональные 

исследования 

реализации, в транспортных 

организациях, организациях 

торговли, общественного 

питания, на пищеблоках всех 

учреждений и организаций) 

работу и в 

дальнейшем - по 

эпид.показаниям 

Исследования на 

гельминтозы при 

поступлении на 

работу и в 

дальнейшем - не реже 

1 раза в год либо по 

эпид.показаниям 

Мазок из зева и носа 

на наличие 

патогенного 

стафилококка при 

поступлении на 

работу, в дальнейшем 

- по медицинским и 

эпид.показаниям 

 

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

нарушениямитехнологических процессов, иных создающихугрозу санитарно-

эпидемиологическомублагополучию населения ситуаций, при возникновении которых 

осуществляется информированиенаселения, органов местного самоуправления, 

органов, уполномоченных осуществлятьгосударственный санитарно-

эпидемиологический надзор. 

 

Переченьвозможных 

аварийныхситуаций 

Первоочередные мероприятия, 

направленные на ликвидацию 

Ответственное 

должностноелицо 

Пожар 

Сообщить в пожарную службу, 

вывестилюдей в безопасное 

место, использовать 

огнетушители 

Первыйобнаруживший 

Перебои в подачеэлектроэнергии в 

работесистем водоснабжения,канализации, 

отопления,печи 

Сообщить в 

соответствующуюслужбу 

Заведующий 

хозяйством 

Нарушениеизоляции,обрывэлектропроводов 
Сообщить в соответствующую 

службу,заменить электропроводку 
Инженер 

Другиеаварийные 

ситуации 

Сообщить в 

соответствующуюслужбу 

Заведующий 

хозяйством 

Заведующий складом 

Инженер 

Директор 

 

9. Выполнение мероприятий специалистами организации, ответственными за проведение 

производственного контроля 

Объектконтро

ля 

Определяемыепо

казатели 

Периодичностьконтр

оля 

Лица,проводящ

иеконтроль 

Нормативнаяд

окументация 

Формыучета(р

егистрации)ре

зультатов 

контроля 

Производственный контроль за благоустройством и санитарно-техническим состоянием территории, 



Объектконтро

ля 

Определяемыепо

казатели 

Периодичностьконтр

оля 

Лица,проводящ

иеконтроль 

Нормативнаяд

окументация 

Формыучета(р

егистрации)ре

зультатов 

контроля 

помещений, оборудования, проведением строительства, реконструкции, технического переоснащения и 

ремонтных работ 

Микроклимат 

Температура 

воздуха 

помещений 

Частота 

проветривания 

помещений Ежедневно 
Заведующий 

хозяйством 

СП 2.4.3648-20, 

СанПиН 

2.3/2.4.3590-

20,СанПиН 

1.2.3685-21  

Графикпроветр

иваний 

Влажностьвоздуха

складапищеблока 

Журнал учета 

температуры и 

влажности на 

складе 

пищеблока 

Освещенностьт

ерритории и 

помещений 

Наличие и 

состояние 

осветительных 

приборов 1 раз в 3 дня 
Заведующий 

хозяйством 
СП 2.4.3648-20 

Журналвизуаль

ногопроизводст

венногоконтро

ля Наличие, 

целостность и тип 

ламп 

 Шум 

Наличие 

источников шума 

на территории и в 

помещениях 

Ежемесячно 
Заведующий 

хозяйством 
СП 2.4.3648-20 

Журналрезульт

атовпроизводст

венногоконтро

ля Условияработыобо

рудования 

Попланутехобслужива

ния 

Инженер, 

спецорганизация 

(по 

необходимости) 

СП 2.4.3648-20, 

плантехобслуж

ивания 

Входной 

контроль 

поступающей 

продукции и 

товаров 

– наличие 

документов об 

оценке 

соответствия 

(декларация или 

сертификат); 

Каждаяпоступающаяп

артия 

Заведующий 

складом 

СП 2.4.3648-20, 

ТР ТС 007/201 

Журнал учета 

входного 

контроля 

товаров и 

продукции 

– соответствие 

упаковки и 

маркировки товара 

требованиям 

действующего 

законодательства и 

нормативов (объем 

информации, 

наличие текста на 

русском языке и т. 

д.); 

– соответствие 

товара 

гигиеническим 

нормативам и 

санитарным 

требованиям 

(возможность 

контакта с 

дезсредствами и т. 

д.) 



Объектконтро

ля 

Определяемыепо

казатели 

Периодичностьконтр

оля 

Лица,проводящ

иеконтроль 

Нормативнаяд

окументация 

Формыучета(р

егистрации)ре

зультатов 

контроля 

Загрязняющиев

оздухвещества 

Проверка 

закупаемой 

продукции на 

соответствие 

предельно 

допустимым 

концентрациям 

вредных веществ 

Каждаяпоступающаяп

артия 

Заведующий 

хозяйством СП 2.4.3648-20, 

ТР ТС 007/201, 

СанПиН 3.3686-

21 

Журнал учета 

входного 

контроля 

товаров и 

продукции 

Контрольработыве

нтиляции 
Ежеквартально Инженер 

Журналрезульт

атовпроизводст

венногоконтро

ля 

Производственный контроль за организацией образовательной воспитательной деятельности 

Режимобразова

тельнойдеятель

ности 

Объемобразовател

ьнойнагрузкиобуч

ающихся 

При составлении и 

пересмотре 

расписания занятий 

Зам. директорапо 

УВР 

СП 2.4.3648-

20, СанПиН 

1.2.3685-21 

Расписаниезаня

тий 

(грифсогласова

ния) 

1 раз в неделю 

(выборочно) 

Зам. директорапо 

УВР 

Классныйжурн

ал 

1 раз в неделю 

(выборочно) 

Зам. директорапо 

УВР 

Классныйжурн

ал 

Ученическаяме

бель и 

оборудование 

Оценка 

соответствия 

ученической 

мебелиросто-

возрастным 

особенностям 

детей и их 

расстановка в 

классах, 

кабинетах (не 

менее 20% 

помещений) 

2 раза в год (август, 

январь) 
Медработник 

СанПиН 

1.2.3685-21 Журнал 

регистрации 

результатов 

производственн

ого контроля 

Маркировка 

мебели в 

соответствии с 

ростовыми 

показателями 

Каждаяпартия 
Заведующий 

хозяйством 

СП 2.4.3648-20, 

СанПиН 

1.2.3685-21 

Производственный контроль за выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) 

мероприятий, санитарным содержанием территории, помещений и оборудования 

Санитарное 

состояние 

помещений и 

оборудования 

Кратность и 

качество текущей 

уборки 

Ежедневно 
Заведующий 

хозяйством 

СП 2.4.3648-20, 

СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 

График 

текущей 

уборки и 

дезинфекции 

помещений 

Кратность и 

качество 

генеральной 

уборки 

Ежемесячно, до 

01.01.2024 года – 

еженедельно 

Заведующий 

хозяйством 

СП 2.4.3648-20, 

СанПиН 

2.3/2.4.3590-20, 

СП 3.1/2.4.3598-

20 

 

Журнал учета 

проведения 

генеральной 

уборки 

Санитарно-

противоэпидем
Дезинсекция 

Профилактика – 

ежедневно 

Заведующий 

хозяйством 

СанПиН 3.3686-

21 

Журнал 

регистрации 



Объектконтро

ля 

Определяемыепо

казатели 

Периодичностьконтр

оля 

Лица,проводящ

иеконтроль 

Нормативнаяд

окументация 

Формыучета(р

егистрации)ре

зультатов 

контроля 

ическийрежим Обследование – 2 раза 

в месяц. 

Уничтожение – по 

необходимости 

Спецорганизация 

результатов 

производственн

ого контроля 

Дератизация 

Профилактика –

ежедневно 

Заведующий 

хозяйством 

СанПиН 3.3686-

21 

Обследование – 

ежемесячно. 

Уничтожение – весной 

и осенью, по 

необходимости 

Спецорганизация 

Санитарное 

состояние 

площадки для 

сбора отходов 

Вывоз ТКО и 

пищевых отходов 

При температуре плюс 

4 °C и ниже – 1 раз в 3 

дня. При температуре 

плюс 5 °C и выше – 

ежедневно 
Дворник, 

региональный 

оператор по 

обращению с 

ТКО 

СанПиН 

2.1.3684-21 

Журнал 

регистрации 

результатов 

производственн

ого контроля 

Кратность 

промывки и 

дезинфекции 

контейнеров и 

контейнерной 

площадки 

При температуре плюс 

4 °C и ниже – 1 раз в 

20 дней. При 

температуре плюс 5 °C 

и выше – 1 раз в 5 

дней 

Рабочиераство

рыдезсредств 

Содержание 

действующих 

веществ 

дезинфицирующих 

средств 

Ежедневно 
Заведующий 

хозяйством 

СанПиН 

2.3/2.4.3590-

20, СП 2.4.3648-

20 

Журналучетара

сходованиядезс

редств 

Внутренняяотд

елкапомещени

й 

Состояниеотделки Ежеквартально 
Рабочийпообслу

живаниюздания 
СП 2.4.3648-20 

Журналвизуаль

ногопроизводст

венногоконтро

ля 

Производственный контроль (организационные мероприятия) за безопасностью пищевой продукции с 

применением принципов ХАССП 

Закупка и 

приемка 

пищевой 

продукции и 

сырья 

Качество и 

безопасность 

поступивших 

продуктов и 

продовольственног

о сырья 
Каждаяпартия 

Кладовщик, 

ответственный за 

работу в ФГИС 

«Меркурий» 

СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 

Декларации, 

свидетельства 

и другие 

документы о 

качестве и 

безопасности 

продукции 

Условиядоставкип

родукциитранспор

том 

Справка 

Хранение 

пищевой 

продукции и 

продовольстве

нного сырья 

Сроки и условия 

хранения пищевой 

продукции 

Ежедневно 

Ответственныйпо

питанию, 

кладовщик 

СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 

Отчет 

Времясменыкипяч

енойводы 

Ежедневно 1 

разкаждые 3 часа 

Ответственныйпо

питанию 
График 

Температура и 

влажность на 

складе 

Ежедневно Кладовщик 

Журнал учета 

температуры и 

относительной 

влажности 



Объектконтро

ля 

Определяемыепо

казатели 

Периодичностьконтр

оля 

Лица,проводящ

иеконтроль 

Нормативнаяд

окументация 

Формыучета(р

егистрации)ре

зультатов 

контроля 

Температурахолод

ильногооборудова

ния 

Журналучетате

мпературы 
 

Приготовление

пищевойпроду

кции 

Соблюдение 

технологии 

приготовления 

блюд по 

технологическим 

документам 

Каждыйтехнологическ

ийцикл 

Ответственныйпо

питанию 
СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 

Отчет 

Поточностьтехнол

огическихпроцессо

в Повар 

Справка 

Температураготов

ностиблюд 
Каждаяпартия Отчет  

Готовыеблюда 

Суточнаяпроба 
Ежедневнооткаждойпа

ртии 
Повар 

СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 
Ведомость 

Органолептическа

яоценка 
Каждаяпартия 

Ответственныйпо

питанию 

СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 
Журнал 

Дата и время 

реализации 

готовых блюд 

Каждаяпартия 
Ответственныйпо

питанию 

СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 
Журнал 

Обработкапосу

ды и инвентаря 

Содержание 

действующих 

веществ 

дезинфицирующих 

средств в рабочих 

растворах 

Ежедневно Медработник 
СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 
Журнал 

Обработка 

инвентаря для 

сырой и готовой 

продукции 

Ежедневно 
Ответственныйпо

питанию 

СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 
Отчет 

Производственный контроль за соблюдением личной гигиены и обучением работников 

Гигиеническая

подготовкараб

отников 

Прохождениеработ

никомгигиеническ

ойаттестации 

Для 

работников пищеблок

а – ежегодно. 

Для остальных 

категорий работников 

– 1 раз в 2 года 

Медработник 

СП 2.4.3648-20, 

СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 

Личные 

медицинские 

книжки. 

Ведомость 

контроля 

своевременност

и прохождения 

медосмотров и 

гигиенического 

обучения 

Состояниерабо

тников 

Количество 

работников 

пищеблока с 

инфекционными 

заболеваниями, 

повреждениями 

кожных покровов 

Ежедневно Медработник 
СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 

Гигиенический

журнал 

(сотрудники) 

Медосмотр 

Предварительный – 

при трудоустройстве; 

периодический – 

ежегодно 

Медработник 

СП 2.4.3648-20, 

СанПиН 

2.3/2.4.3590-20, 

приказ 

Ведомость 

контроля 

своевременност

и прохождения 



Объектконтро

ля 

Определяемыепо

казатели 

Периодичностьконтр

оля 

Лица,проводящ

иеконтроль 

Нормативнаяд

окументация 

Формыучета(р

егистрации)ре

зультатов 

контроля 

Минздрава от 

28.01.2021 № 

29н, приказ 

Минздрава, 

Минтруда от 

31.12.2020 № 

988н/1420н 

медосмотров и 

гигиенического 

обучения 

Профилактиказ

аболеваний 
Вакцинация 

По национальному 

календарю 

профилактических 

прививок и при 

наличии решения 

санврача – по 

календарю 

профилактических 

прививок по 

эпидемическим 

показаниям 

Медработник 

СП 2.4.3648-20, 

СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 

Личныемедици

нскиекнижки 

10. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим 

законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного 

контроля. 

Наименование форм учета и 

отчетности 

Периодичность 

заполнения 
Ответственноелицо 

Журнал учета температурного режима в 

холодильном оборудовании 
Ежедневно Заведующий складом 

Журнал учета температуры и влажности в 

складских помещениях 
Ежедневно Заведующий складом 

Гигиеническийжурнал (сотрудники) 

Ежедневно перед 

началом рабочей 

смены работников 

Медработник 

Ведомость контроля за рационом питания Ежедневно Медработник  

Графиксменыкипяченойводы 
Не реже 1 раза каждые 

3 часа 
Ответственныйпопитанию 

Журнал регистрации результатов 

производственного контроля 
Пофакту Директор 

Журналучетарасходованиядезсредств Ежедневно Заведующий хозяйством 

Ведомость контроля за рационом  питания Ежедневно Ответственныйпопитанию 

Журнал учета проведения генеральной уборки Ежемесячно Заведующийхозяйством 

Гигиеническийжурнал (сотрудники) Ежедневно Медработник 

Ведомость контроля своевременности 

прохождения медосмотров и гигиенического 

обучения 

Пофакту Медработник 

Классныйжурнал 
1 раз в неделю 

(выборочно) 
Зам. директорапоУВР 

 



11. Объем и виды лабораторных исследований 

11.1. Рекомендуемая номенклатура, объем и периодичность проведения лабораторных и 

инструментальных исследований в организациях социального питания (СанПиН 2.4.5. 2409-

08) 

 

Вид исследований 

(испытаний) 

Объект исследования 

(обследования) 

Количество 

образцов, не 

менее 

Периодичность 

исследований, 

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 

исследуемо- 

го приема пищи 

1 раз в квартал 

Калорийность, выход блюд и 

соответствие химического 

состава блюд рецептуре 

Суточный рацион 

питания 

1 1 раз 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 1 раз в год 

Микробиологические 

исследования смывов на 

наличие возбудителей и 

ерсиниозов (инфекций, 

переносимых грызунами)  

Оборудование, инвентарь 

в овощехранилищах и 

складах хранения овощей, 

цехе обработки овощей 

5-10 смывов 1 раз в год 

Исследования смывов на 

наличие яиц гельминтов 

Оборудование, 

инвентарь, тара, руки, 

спецодежда персонала, 

сырые пищевые продукты 

(рыба, мясо, зелень) 

10 смывов 1 раз в год 

Исследования питьевой воды 

на соответствие требованиям 

санитарных норм, правил и 

гигиенических нормативов по 

химическим и 

микробиологическим 

показателям 

Питьевая вода из 

разводящей сети 

помещений: моечных 

столовой и кухонной 

посуды; цехах: овощном, 

холодном, горячем, 

доготовочном 

(выборочно) 

2 пробы По химическим 

показателям - 1 раз в 

год, микробиологичес-

ким показателям - 2 

раза в год 

Исследование параметров 

микроклимата 

производственных 

помещений 

Рабочее место 2 2 раза в год (в 

холодный и теплый 

периоды) 

Исследование уровня 

искусственной освещенности 

в производственных 

помещениях 

Рабочее место 2 1 раз в год в темное 

время суток 

Исследование уровня шума в 

производственных 

помещениях 

Рабочее место 2 1 раз в год, а также 

после реконструкции 

систем вентиляции; 

ремонта 

оборудования, 

являющегося 

источником шума 

 

11.2. Структура производственного контроля при организации социального питания 



Объект производственного 

контроля 

Используемы

е методы 

контроля 

Примечания 

Формирование рационов питания 

включая контроль за 

используемым ассортиментом 

пищевых продуктов 

Расчетный, 

документальн

ый 

По возможности должен проводиться с 

использованием ПЭВМ и специального 

программного обеспечения – 

автоматизированных информационных систем 

(АИС) 

Поступающие пищевые продукты, 

сырье и материалы (входной 

контроль) 

Органолептиче

ский, 

визуальный, 

документальн

ый, 

лабораторный, 

инструменталь

ный 

Проводится в соответствии с положениями 

договоров и контрактов (установленными 

требованиями к качеству), действующих 

нормативных документов на пищевые продукты, 

параметрами, указанными в санитарно-

эпидемиологических заключениях или 

свидетельствах о госрегистрации (в графе 

“Гигиеническая характеристика продукции”); 

измерения температуры скоропортящихся 

продуктов проводятся для установления 

соответствия условий транспортировки условиям 

хранения, установленным изготовителем 

Санитарно-техническое состояние 

пищеблока, оборудование и т.п. 

Визуальный, 

документальн

ый, 

инструменталь

ный 

Включая контроль при проведении ремонтных 

работ 

Условия хранения пищевых 

продуктов и соблюдение 

установленных сроков годности 

Визуальный, 

документальн

ый, 

инструменталь

ный 

Сроки годности и условия хранения – 

установленные изготовителем и установленные 

нормативными документами 

Технологические процессы Визуальный, 

инструменталь

ный, в т.ч. 

хронометраж 

Включая контроль “закладки” продуктов и 

контроль технологических режимов  

приготовления  продукции 

Санитарное содержание 

пищеблока и санитарная 

обработка предметов 

производственного окружения 

Визуальный, 

инструменталь

ный, 

лабораторный 

в т.ч. экспресс 

- методы 

 При визуальном контроле рекомендуется 

использовать оценочные коэффициенты (бальные 

шкалы) 

Состояние здоровья персонала Документальн

ый, 

визуальный 

(ежедневный 

осмотр) 

Документальный – на основании сведений из 

личных медицинских книжек; ежедневный 

осмотр – с регистрацией результатов в “журнале 

здоровья” 

Соблюдение правил личной 

гигиены персоналом 

Визуальный, 

лабораторный 

В том числе с использованием камер слежения в 

зоне обработки рук на входе в производственные 

помещения (“санитарный пост”) 

Наличие у персонала 

гигиенических знаний и навыков 

Аттестация Производится в форме опроса, анкетирования и 

т.п. – при приеме на работу и , выборочно, с 

определенной периодичностью  

Готовая кулинарная продукции 

(приемочный контроль) 

Органолептиче

ский, 

визуальный, 

документальн

ый, 

лабораторный 

(выборочный), 

инструменталь

Проводится в соответствии с технической 

(технологической) документацией на 

продукцию (технологическими картами, 

настоящими методическими указаниями и др. 

документами) 



Объект производственного 

контроля 

Используемы

е методы 

контроля 

Примечания 

ный 

(температуры 

подачи), 

оставление 

суточной 

пробы, 

контроль 

сроков 

реализации 

Прием пищи питающимися Визуальный, 

хронометраж 

Проводится педагогами 

 

11.3 Контрольные точки  

Точка отбора Объект исследования Определяемые показатели 

Производственные 

помещения, персонал 

Объекты производственного 

окружения, руки продавца, 

инвентарь, спецодежда 

персонала 

Смывы 

Производственные 

помещения 

Параметры микроклимата Температура, относительная влажность 

воздуха, скорость движения воздуха 

Производственные 

помещения 

Уровни освещенности, шума Соответствие СанПиН 2.2.1/2.1.1.1218-03 

Производственные 

помещения 

Изготовляемая продукция Органолептические, микробиологические, 

физико-химические показатели, показатели 

безопасности 

Производственные 

помещения 

Вода из разводящей сети Микробиологические показатели, физико-

химические показатели 

Складские помещения, 

производственные 

помещения 

Упаковочные и 

вспомогательные материалы 

Соответствие ГН 2.3.3_972-00 

Производственные 

помещения, складские 

помещения 

Рабочий дезинфицирующий 

раствор заданной 

концентрации 

Содержание ионов активного хлора или 

аммония 

Складские помещения, 

производственные 

помещения 

Холодильное оборудование, 

камеры для хранения 

продукции 

Температурный режим 

Складские помещения, 

производственные 

помещения, 

административные 

помещения  

Система вентиляции Эффективность работы системы 

вентиляции 



11.4. Контроль    критических контрольных точек объектов  

 
№ 

п/п 

Контрольные 

критические точки 

Объект 

контроля 

Показатели контроля  Контрольная 

документация 

Периодичность 

контроля 

Ответственный 

исполнитель 

1 Входной контроль 

качества и безопасности 

условий перевозки  

пищевых продуктов и 

полуфабрикатов 

Авто-

транспорт 

-наличие личной медицинской книжки у 

водителя с отметками о своевременном 

прохождении медосмотра 

Медицинская 

книжка 

водителя 

Ежедневно, каждая 

единица транспорта 

Заведующий 

складом 

-наличие специализированного транспорта Санитарный 

паспорт на 

транспорт 
-санитарное состояние транспорта; 

-наличие действующего санитарного паспорта, 

на транспорт 

-соблюдение правил товарного соседства 

-соблюдение температурных условий 

транспортировки 

2 Входной контроль 

качества и безопасности 

поступающих пищевых 

продуктов и 

полуфабрикатов 

Пищевая 

продукция: 

маркировка, 

упаковка, 

качество по 

органолептиче

ским показа- 

телям 

-визуальный осмотр  партии товара Сопроводитель

ная 

документация: 

товарно-

транспортная 

накладная; 

декларация о 

соответствии; 

сертификат 

соответствия; 

удостоверение 

о качестве 

Ежедневно, каждая 

партия товара и 

единица транспорта 

Заведующий 

складом 

-оценка качества пищевых продуктов по 

органолептическим показателям 

Журнал 

бракеража 

пищевых 

продуктов и 

продовольствен

ного сырья  

3 Контроль на этапе 

хранения пищевых 

продуктов, сырья 

Пищевая 

продукция, 

упаковка, 

оборудование 

склада 

-контроль за соблюдением правил товарного 

соседства при размещении продукции на 

хранение, контроль за соблюдением сроков 

хранения 

Идентификация 

продукции, 

размещаемой 

на хранение с 

указанием даты 

Постоянно по каждой 

партии 

Заведующий 

складом 



№ 

п/п 

Контрольные 

критические точки 

Объект 

контроля 

Показатели контроля  Контрольная 

документация 

Периодичность 

контроля 

Ответственный 

исполнитель 

поступления, 

срока годности 

на каждой 

партии товара 

-визуальный контроль за сохранением 

целостности и герметичности упаковки 

 Постоянно 

-визуальный контроль за отсутствием признаков 

порчи продукции 

 Постоянно 

-контроль  условий хранения пищевых 

продуктов, полуфабрикатов 

Журнал  

контроля 

температуры и 

относительной 

влажности 

воздуха склада 

при хранении 

Ежедневно 

-контроль исправности холодильного 

оборудования, температуры холодильного 

хранения 

Журнал  учета  

температурного 

режима 

холодильного 

оборудования 

Ежедневно 

 

 

-наличие и исправность измерительных 

приборов (термометров в холодильных камерах 

и психрометров в складских помещениях) 

 Ежедневно 

-оценка загруженности складских помещений: 

объемы работающего холодильного 

оборудования и количество принимаемой 

продукции 

 1раз в неделю 

 

- лабораторный контроль упаковочных и 

вспомогательных материалов 

 1раз в год 

4 Контроль на этапах 

технологического 

процесса 

Ассорти-

ментныйперече

нь 

производимой 

продукции 

технология  производства 

- наличии необходимой технологической и 

нормативной документации; 

- соблюдение санитарно-технологических 

требований при приготовлении продукции 

- соблюдение требований технологии 

витаминизации блюд 

Соответствие 

ежедневного 

меню 

примерному 

(цикличному) 

Технологическ

ие  карты  

Журнал 

витаминизации  

Ежедневно Заведующий 

складом 



№ 

п/п 

Контрольные 

критические точки 

Объект 

контроля 

Показатели контроля  Контрольная 

документация 

Периодичность 

контроля 

Ответственный 

исполнитель 

третьих и 

сладких блюд 

условия производства: 

- использование специального инвентаря; 

- исправность оборудования; 

- отсутствие встречных, пересекающихся 

потоков, полуфабрикатов и готовой продукции, 

чистого и грязного инвентаря, тары; 

Маркировка 

инвентаря 

Акты 

технического 

осмотра 

оборудования 

Ежедневно 

 

 

ассортимент и объем производимой продукции:  

- органолептический контроль качества 

производимой продукции; 

Журнал 

бракеража 

готовой  

кулинарной 

готовой 

продукции 

Ежедневно, и каждая 

партия 

 

Заведующий 

складом 

-лабораторный контроль изготавливаемой 

продукции по микробиологическим, физико-

химическим показателям, показателям 

безопасности; 

Протоколы 

испытаний 

аккредитованно

й лаборатории 

2 раза в год 

 

 

соблюдение условий хранения готовой 

продукции: 

- соблюдение правила товарного соседства; 

- соблюдение температурного режима и сроков 

годности; 

- контроль за наличием маркировки и за 

наличием на этикетке информации, наносимой в 

соответствии с требованиями законодательства 

РФ; 

- наличие сопроводительной документации на 

реализуемую продукцию и правильность ее 

оформления. 

 

Идентификация 

готовой 

продукции по 

срокам 

изготовления и 

срокам 

годности 

 

 

 

Постоянно 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Каждая партия 

5 Контроль за санитарно-

техническим состоянием 

помещения и 

оборудования 

Производствен

ные и 

административ

но-бытовые 

помещения, 

технологическ

ое 

оборудование 

- санитарно-техническое состояние помещения; 

- санитарно-техническое состояние систем 

вентиляции, водоснабжение и канализации; 

Акт о 

техническом 

состоянии 

помещений  

Акт о 

состоянии 

систем 

вентиляции, 

1 раз в 6 месяцев и 

после проведения 

ремонтных работ 

Инженер 



№ 

п/п 

Контрольные 

критические точки 

Объект 

контроля 

Показатели контроля  Контрольная 

документация 

Периодичность 

контроля 

Ответственный 

исполнитель 

водоснабжения 

и канализации 

- санитарно-техническое состояние 

холодильного и технологического 

оборудования, наличие его в достаточном 

количестве, правильность расстановки, 

исправность; 

Акт о 

техническом 

осмотре 

оборудования 

1 раз в год  

- лабораторный контроль воды из разводящей 

сети 

Протокол 

испытания 

лаборатории  

Заключение о 

качестве воды 

Один раз в 3 месяца 

6 Контроль за санитарным 

состоянием помещений и 

оборудования 

1) качество 

проведения 

санитарных 

обработок 

помещений, 

оборудования, 

инвентаря 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1) соблюдение частоты проведения генеральной 

уборки; 

График 

проведения 

генеральных 

уборок 

1 раз в месяц 

 

Заведующий 

хозяйством 

Медработник 

2) соблюдение частоты проведения уборки 

холодильного оборудования; 

График уборки 

холодильного 

оборудования 

Постоянно 

3) маркировка уборочного инвентаря; Контроль за 

наличием 

маркировки на 

инвентаре 

Постоянно  

4) обеспеченность уборочным инвентарем, 

моющими и дезинфицирующими средствами, 

условия их хранения, наличие запаса 

дезинфицирующих средств; 

 

Журнал учета 

дезинфицирую

щих средств 

 

1 раз в месяц 

 

 

5) соблюдение санитарных требований на 

рабочем месте; 

 Постоянно  

 

6) смывы с объектов производственного 

окружения, посуды, рук и спецодежды 

персонала; 

Протоколы 

лабораторных 

исследований 

по договору с 

ИЛЦ 

 

1 раз в 2 месяца 

7) своевременность сбора и удаление пищевых 

отходов; 

Наличие 

договора 

Ежедневно  



№ 

п/п 

Контрольные 

критические точки 

Объект 

контроля 

Показатели контроля  Контрольная 

документация 

Периодичность 

контроля 

Ответственный 

исполнитель 

8) вывоз ТБО, макулатуры; Наличие 

договора 

По условиям договора 

9) контроль режима мытья внутрицеховой тары, 

инвентаря. 

Инструкция по 

мытью 

инвентаря 

ручным 

способом 

Постоянно 

2) качество 

проведения 

работ по 

дезинсекции и 

дератизации 

1) проведение работ по дезинсекции и 

дератизации; 

 

 

2) наличие отметки о проведении работ в 

санитарном паспорте; 

Наличие 

договора на 

проведение 

работ по 

дезинсекции и 

дератизации; 

 

Санитарный 

паспорт 

1 раз в год 

 

 

 

1 раз в год 

 

7 Контроль состояния 

производственной и 

окружающей среды 

1) проведение 

инструменталь

ных 

исследований и 

измерений 

вредных и 

опасных 

производ-

ственных 

факторов на 

рабочем месте 

1) микроклимат:  

-температура; 

-влажность воздуха; 

- скорость движения воздуха; 

 

Журнал 

регистрации 

параметров 

микроклимата 

 

1 раз в месяц 

Заведующий 

складом 

Заведующий 

хозяйством 

Инженер 

2) освещенность, шум; Протоколы 

замеров 

1 раз в год, а так же 

после реконструкции и 

модернизации 

 
3) эффективность работы вентиляции, ее 

техническая исправность 

Акт ревизии 

системы 

вентиляции 

4)своевременная утилизация использованных 

люминесцентных ламп 

Договор на 

утилизацию 

люминисцент-

ных ламп 

2) территория 

объекта 

1) благоустройство санитарное содержание 

территории; 

 Постоянно Инженер 

2) оборудование площадки мусоросборника; 

3) дезинфекция контейнера  



№ 

п/п 

Контрольные 

критические точки 

Объект 

контроля 

Показатели контроля  Контрольная 

документация 

Периодичность 

контроля 

Ответственный 

исполнитель 

8 Контроль личной 

гигиены и обучение 

персонала 

Персонал 

организации 

1) наличие условий для соблюдения личной 

гигиены персонала; 

2) наличие у персонала личных медицинских 

книжек; 

Журнал 

здоровья 

Медицинские 

книжки 

сотрудников 

Постоянно Заведующий 

хозяйством 

Медработник 

 1) своевременное прохождение 

предварительных при поступлении на работу и 

периодических медицинских обследований, а 

так же своевременное гигиеническое обучение 

персонала; 

График 

прохождения 

медицинских 

осмотров 

Журнал 

результатов 

медицинских 

осмотров 

работников 

цеха 

1 раз в месяц  

 

Постоянно 

Медработник 

Директор 

Ответственный за 

медосмотры 

2) наличие достаточного числа санитарной 

и специальной одежды; 

Договор на 

централизованн

ую стирку 

санитарной 

одежды 

1 раз в месяц 

 

Заведующий 

хозяйством 
3) наличие средства для мытья и 

дезинфекции рук; 

 

 

1 раз в месяц 

4) наличие аптечки первой помощи;  1 раз в месяц 

5) контроль соблюдений правил личной 

гигиены персонала; 

8) санитарно-просветительная работа с 

персоналом 

 Постоянно 

 

1 раз в месяц 

Медработник 

 

 

 



11.5.  Перечень нормативных документов для производственного контроля 

 

Федеральный закон от 30.03.1999 

№ 52-ФЗ с изменениями от 29 

июля 2017 года 

О санитарно-эпидемиологическом благополучии 

населения 

СП 1.1.1058-01с изменениями от 

27 марта 2007 года 

Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и 

выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий 

Федеральный закон от 30.12.2001 

№ 195-ФЗ Кодекс РФ от 

30.12.2001 № 195-ФЗ (статья 

6.3)с изменениями от 29 июля 

2017 года 

Кодекс Российской Федерации об административных 

правонарушениях 

Письмо Роспотребнадзора от 15 

февраля 2012 года № 01/1350-12-

32 

О действии СП 1.1.1058-01 

Письмо Роспотребнадзора от 

13.04.2009 № 014801-9-32 
О типовых программах производственного контроля 

Приказ Минздравсоцразвития 

России от 12.04.2011 № 302н с 

изменениями от 5 декабря 2014 

года 

Об утверждении перечней вредных и (или) опасных 

производственных факторов и работ, при выполнении 

которых проводятся предварительные и 

периодические медицинские осмотры (обследования), 

и Порядка проведения предварительных и 

периодических медицинских осмотров 

(обследований) работников, занятых на тяжелых 

работах и на работах с вредными и (или) опасными 

условиями труда 

Приказ Минздрава СССР №555 от 

29.09.89 г  

«О совершенствовании  системы медицинских 

осмотров трудящихся  и водителей индивидуальных  

транспортных средств ( с изм. И  доп. 29.12.89г., 

31.05. 1993 г., 07.12. 1993 г., 14.03. 1996 г.).» 

Приказ МЗ РФ №217 от 20.07.98  
«О гигиенической оценке производства, поставки и 

реализации продукции и товаров» 

P 2.2.2006-05 

Руководство по гигиенической оценке факторов 

рабочей среды и трудового процесса. Критерии и 

классификация условий труда 

ГН 2.1.6.1338-03 с изменениями 

от 12 января 2015 года 

Гигиенические нормативы. Предельно допустимые 

концентрации (ПДК) загрязняющих веществ в 

атмосферном воздухе населенных мест 

ГН 2.2.5.1313-03 с изменениями 

от 16 сентября 2013 года 

Гигиенические нормативы. Предельно допустимые 

концентрации (ПДК) вредных веществ в воздухе 

рабочей зоны 

.ГН 2.3.2 972- 2000 г.  

«Предельно допустимые  количества химических 

веществ, выделяющихся  из материалов, 

контактирующих  с пищевыми продуктами» 

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, 

https://docs.cntd.ru/document/573536177#7DI0K8
https://docs.cntd.ru/document/573536177#7DI0K8
https://docs.cntd.ru/document/573536177#7DI0K8
https://docs.cntd.ru/document/573536177#7DI0K8
https://docs.cntd.ru/document/573536177#7DI0K8
https://docs.cntd.ru/document/573536177#7DI0K8


организации и проведению санитарно-

противоэпидемических (профилактических) 

мероприятий" 

 СанПиН 2.2.0.555-96 

Санитарно-эпидемиологические правила и 

нормативы. Гигиенические требования к условиям 

труда женщин 

СанПиН 1.2.3685-21 

 

"Гигиенические нормативы и требования к 

обеспечению безопасности и (или) безвредности для 

человека факторов среды обитания" 

  

СанПиН 2.3.6.1079-01  

«Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению 

и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья» (с дополнениями и 

изменениями). 

СанПиН 2.3.2.1324-03  
«Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов». 

СанПиН 2.3.2.1078-01 с 

изменениями от 6 июля 2011 года 

Санитарно-эпидемиологические правила и 

нормативы. Гигиенические требования безопасности 

и пищевой ценности пищевых продуктов 

 СП 2.3.6.1066-01 (с изменениями 

от 29 апреля 2020 года N 12) 

«Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям торговли и обороту в них 

продовольственного сырья и пищевых продуктов» (с 

дополнениями и изменениями). 

СП 44.13330.2011 Свод правил. Административные и бытовые здания 

СП 52.13330.2011 
Свод правил. Естественное и искусственное 

освещение 

Методические указания 

МосМУ5.1.008-01 

«Порядок и методика осуществления  

производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил  и выполнением  санитарно-

противоэпидемических (профилактических) 

мероприятий  на предприятиях  пищевой 

промышленности,  общественного питания, 

продовольственной торговли. 
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11.6. Схема отчета: по результатам производственного контроля  за год 

 

1. Входной контроль качества и безопасности поступающих пищевых продуктов 

(объем забракованной продукции; результаты лабораторных исследований). 

2. Контроль на этапах хранения пищевых продуктов (объем забракованной 

продукции; результаты  лабораторных исследований). 

3. Контроль на этапе реализации пищевых продуктов (объем забракованной 

продукции; результаты лабораторных исследований). 

4. Контроль за санитарно-техническим состоянием помещений и оборудования 

(улучшение условий труда, модернизация оборудования). 

5. Контроль за санитарным содержанием  помещений и оборудования. 

6. Контроль за состоянием  производственной и окружающей среды. 

7. Контроль личной гигиены и обучение персонала (культура гигиены персонала, 

профессиональная подготовка персонала, санитарно-просветительная  работа). 

 

В заключении указывается план санитарно-противоэпидемических 

мероприятий на предстоящий год ОУ _____________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Приложение Г  

 

Последовательность проведения входного контроля пищевой продукции на этапе 

приемки при поступлении ее на пищеблоке 

МБОУ «Центр образования с. Мейныпильгыно» 

 

№ 

п/п 

Последовательные 

стадии входного 

контроля на этапе 

приемки продукции 

Содержание выполненной работы 

1 Проверка соблюдения 

условий транспортировки 

пищевой продукции 

- оценка исправности специализированного 

автотранспорта; 

- проверка санитарного состояния автотранспорта 

для перевозки пищевой продукции, 

укомплектованности треккерами для фиксации 

температурного режима в кузове; 

- контроль температурного режима в кузове 

транспорта;  

- проверка наличия личной медицинской книжки у 

водителя; 

2 Проверка наличия 

комплекта  

сопроводительных 

документов   

- наличие и правильность оформления товарно-

транспортной накладной, декларации о соответствии; 

- соответствие  сопроводительной документации 

условиям контракта; 

3 Проверка подлинности  

сопроводительных 

документов;  

- проверка наличия декларации о соответствии  в 

реестре на данный вид продукции конкретного 

предприятия; 

4 Идентификация  

продукции по 

товаротранспортной 

накладной (ТТН) и 

маркировке 

- проверка соответствия фактической информации на 

маркировке продукции   и сопроводительной 

документации; 

5 Проверка остаточного 

срока годности 

- остаточный срок годности должен быть не более 50 

% от срока годности установленного производителем 

для конкретной продукции; 

6 Визуальный осмотр 

партии поступившей 

продукции  

- проверка внешнего вида партии продукции и 

соответствия количества единиц продукции данным 

товарно-сопроводительной накладной;  

7 Оценка целостности и 

качества упаковки 

поступающего сырья 

- выявления нарушения целостности упаковок, при 

выявлении  нарушения целостности упаковки, 

несоответствия качества упаковки требованиям, в 

этом случае продукции  оценивается и принимается 

как отдельная партия; 

8 Проверка наличия 

предприятия изготовителя 

данной продукции в 

«Общем реестре 

изготовителей пищевой 

продукции» 

- проверка онлайн реестра предприятий с учетом 

данных товарно-транспортной накладной, декларации 

о соответствии пищевой продукции, прошедшей 

подтверждение соответствия; 

9 Отбор контрольных 

образцов продукции от 

каждой партии 

-отбор образцов для проведения органолептической 

оценки в соответствии с требованиями стандарта на 

данную продукцию; 



№ 

п/п 

Последовательные 

стадии входного 

контроля на этапе 

приемки продукции 

Содержание выполненной работы 

10 Проведение 

органолептической оценки 

продукции бракеражной 

комиссией 

- предоставление образцов продукции и проведение 

оценки по органолептическим показателям 

бракеражной комиссией 

11 Заполнение журнала 

бракеража 

скоропортящейся 

продукции 

-внесение результатов оценки пищевой продукции по 

органолептическим показателям в журнал бракеража, 

заполнение необходимых данных в соответствии с 

формой записей в журнале 

12 Оформление 

документации на 

поступившую продукцию 

-оформление акта приемки продукции при наличии 

несоответствии требованиям нормативных 

документов;  

-совместный контроль поступившей продукции 

представителем заказчика (школы) и представителем 

организатора питания; 

13 Возврат некачественной 

продукции поставщику и 

предъявление претензии 

-требование замены некачественной продукции на 

качественную и поставка ее в установленные 

заказчиком сроки 

14 Размещение продукции в 

соответствующих  

холодильных камерах и 

складах хранения. 

-размещение с соблюдением товарного соседства,  

-идентификация поступившей продукции при 

размещении на хранении, заполнение карточки с 

указанием наименования, даты поступления и срока 

использования; 

15 Контроль условий и 

сроков хранения 

- контроль температуры хранения и относительной 

влажности воздуха, заполнение соответствующих 

журналов контроля температурного режима при 

хранении: 

-«Журнал регистрации температуры в холодильном 

оборудовании». 

- «Журнал регистрации температуры и 

относительной влажности воздуха в неохлаждаемых 

помещениях» 
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