
 

 
 

ПРОГРАММА  
ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ 
соблюдения санитарных правил и выполнения 

санитарно-противоэпидемических (профилактических) 
мероприятий в МБОУ СОШ №25  

 

 
Наименование 

юридического лица: 

Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение 

«Средняя общеобразовательная школа №25» 

Ф. И. О. руководителя, 

телефон: 

Акужинов Серык Кинжигалиевич,  

8(35130) 7-22-77 

Юридический адрес: 456790, г. Озерск, ул. Матросова, д.12-А 

Фактический адрес: 
456790, г. Озерск, ул. Матросова, д. 12-А; 

456782, г. Озерск, ул. Южная, д. 15 

Количество работников: 
ул. Матросова, 12-А:       61      человек; 

ул. Южная, 15:                 27       человек 

Количество обучающихся: 
ул. Матросова, 12-А:      591      человек 

ул. Южная, 15:                  89      человек 

     

ОГРН 1027401185217 

ИНН 7422023030 

 

 

 

г. Озерск 

 2025 г. 

 



 

Организация образовательного процесса 
 

МБОУ СОШ №25 (далее - ОУ) реализует начальное, основное, среднее 

общее образование и дополнительное образование детей и взрослых. ОУ работает: 

старшая школа - 6 (шесть) дней в неделю в одну смену, основная и начальная 

школа 5 (пять) дней в неделю. Выходной день – суббота и воскресенье. 

Учебные занятия в ОУ проводятся в соответствии с Календарным учебным 

графиком. Уроки проводятся согласно расписанию, утвержденному директором 

ОУ. дополнительное образование для обучающихся организовано во второй 

половине дня в соответствии с расписанием. 

 

Санитарно-гигиенический и противоэпидемический режим: 
 

Ежедневная влажная уборка всех помещений с моющими и 

дезинфицирующими средствами. 

Ежедневный режим проветривания: в период нахождения обучающихся в 

ОУ во время уроков. 

Питьевой режим: Кипяченая вода находится в столовой – раздаточной 

МБОУ СОШ №25 в специальных емкостях. 

Ежедневный утренний фильтр: термометрия, осмотр детей, своевременная 

изоляция больных. Вакцинация сотрудников и обучающихся, согласно календарю 

прививок. Прочее плановое медицинское обслуживание. (Заключён договор с 

ФГБУЗ КБ №71ФМБА России об оказании медицинской помощи на 

безвозмездной основе.) 

Медицинские осмотры: обучающиеся - один раз в год на безвозмездной 

основе, сотрудники - один раз в год по плану и договору с лицензированным 

медицинским учреждением. 

Постоянное соблюдение противоэпидемических профилактических 

мероприятий (вакцинация, использование дезинфицирующих средств, 

витаминизация, изоляция больных). 

Проведение мероприятий по дератизации, дезинсекции, акарицидной обра-

ботке. (Заключаются договоры с организацией на оказание соответствующих 

услуг). 
 

Организация питания 
 

Заключается договора на один календарный год с организацией, 

осуществляющей услуги по организации, приготовлению и предоставлению 

горячего питания для: обучающихся 1-4 классов, обучающихся 5-11 классов из 

малообеспеченных семей, детей мобилизованных родителей, для остальных 

обучающихся и сотрудников ОУ. Питание организуется на базе школьной 

столовой по адресу: ул. Матросова, д.12-А, блок 4, 1 этаж и ул. Южная, 15, 3 

корпус, 1 этаж. 

Программа производственного контроля для пищеблока разрабатывается и 

утверждается организацией, оказывающей услуги по организации, приготовлению 

и предоставлению горячего питания. 

 



 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение «Средняя 

общеобразовательная школа №25» была открыта 06.10.1975 (основание: решение 

№304 исполнительного комитета городского Совета депутатов трудящихся от 

06.10.1975) и вошла в состав городского Отдела народного образования 

горисполкома города Челябинска-65. 

В соответствии с распоряжением Правительства Российской Федерации от 

04.01.1994 №3-р и Постановлением Главы администрации города Челябинска-65 

от 01.04.1994 №456 с 01.04.1994 введено в действие официальное географическое 

название города Челябинска-65 - город Озерск. 

01.04.1994 зарегистрирован Отдел народного образования администрации 

города Озерска Челябинской области (основание: постановление главы 

администрации города Озерска Челябинской области №456 от 01.04.1994). 

27.02.1998 зарегистрирован Отдел образования администрации города 

Озерска Челябинской области (основание: постановление главы администрации 

города Озерска Челябинской области № 124-рп от 27.02.1998). 

11.09.1998 создано и зарегистрировано Муниципальное 

общеобразовательное учреждение «Средняя (полная) общеобразовательная школа 

№25» (основание: постановление главы администрации города Озерска 

Челябинской области от 11.09.1998 № 531-рп. 

24.01.2006 Муниципальное общеобразовательное учреждение «Средняя 

(полная) общеобразовательная школа №25» переименовано в Муниципальное 

общеобразовательное учреждение Озерского городского округа «Средняя 

общеобразовательная школа № 25» (основание: постановление главы Озерского 

городского округа Челябинской области от 24.01.2006 №72). 

23.12.2011 Муниципальное общеобразовательное учреждение Озерского 

городского округа «Средняя общеобразовательная школа №25» переименовано в 

Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение «Средняя 

общеобразовательная школа №25» (основание: постановление администрации 

Озерского городского округа Челябинской области от 23.12.2011 №3783). 

01.02.2019 МБОУ СОШ №25  реорганизовано (Постановление от 29.10.2018 

№ 2700 «О реорганизации Муниципального бюджетного общеобразовательного 

учреждения «Средняя общеобразовательная школа №25» путем присоединения к 

нему Муниципального бюджетного общеобразовательного учреждения «Средняя 

общеобразовательная школа №22») 

Учредитель МБОУ СОШ №25: Муниципальное образование Озерский 

городской округ. 

Функции и полномочия Учредителя осуществляет Администрация ОГО. 

Форма собственности: 

Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение. 

Юридический адрес МБОУ СОШ №25: 

456790, Челябинская область, г. Озёрск, ул. Матросова, д. 12-А; 

456782, Челябинская область, г. Озёрск, ул. Южная, д. 15, корпуса 1-5. 

Численность работников МБОУ СОШ №25 по штатному расписанию: 163,25 

единиц. 



 

Количество обучающихся: 680 человек (1-4 классы - 250 чел., 5-9 классы - 

385 чел., 10-11 классы – 45 чел.) 

Описание конструктивных элементов зданий и поэтажная экспликация по-

мещений приведены в виде Приложения №1 (ул. Матросова, д.12-А) и 

Приложения №2-5 (ул. Южная, д. 15), являющихся неотъемлемой частью 

настоящей Программы производственного контроля. 

 

В школе оборудовано: 

Наименование помещений 
ул. Матросова, 

 д. 12-А 

ул. Южная, 

 д.15 

Учебный кабинет 28 19 

Лаборантские 6 3 

Учебные мастерские 4 3 

Библиотека 1 1 

Медицинский кабинет 1 1 

Туалетные комнаты для мальчиков 8 2 

Туалетные комнаты для девочек 9 2 

Туалет для работников школы 4 1 

Спортзал 2 1 

Тренажерный зал 2 1 

Столовая 1 1 



 

1. Общие положения 

 

1.1. Настоящая Программа за соблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно-эпидемических (профилактических) мероприятий разработана на 

основании требований статьи 32 Федерального закона от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О 

санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (с изменениями на 26 

декабря 2024 года) и постановлением главного санитарного врача от 13.07.2001 № 18 

«О введении в дейст 

вие Санитарных правил – СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение 

производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно- противоэпидемических (профилактических) мероприятий» (с 

изменениями и дополнениями), санитарных правил СП 2.4.2.2821-10 «Санитарно- 

эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в 

общеобразовательных учреждениях», санитарных правил СП 1.1.1058-01 

«Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий», иными актами 

согласно перечня действующих санитарных правил, гигиенических нормативов и 

нормативно-правовых актов по вопросам санитарно- эпидемиологического 

благополучия в детских образовательных учреждениях и по вопросам условий труда 

работающих. 

1.2. 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. 

1.3. Виды деятельности, которые осуществляет образовательная организация: 

начальное, основное, среднее общее образование и дополнительное образование 

детей и взрослых. 

1.4. Перечень действующих санитарных правил, гигиенических нормативов и 

нормативно-правовых актов по вопросам санитарно-эпидемиологического 

благополучия в детских образовательных учреждениях и по вопросам условий труда 

работающих: 

 

№ 

 п/п 
Наименование нормативного документа 

Регистрационный 

 номер 

1. 
«О санитарно-эпидемиологическом благополучии 

населения». 

ФЗ №52 от 

30.03.1999г. 

2. 
«О защите прав потребителей» с последующими до-

полнениями и изменениями. 

ФЗ №2300/1 от 

07.02.1992г. 

3. «О качестве и безопасности продуктов питания». 
ФЗ №29-ФЗ от 

02.01.2000г. 

4. 

«О защите прав юридических лиц и индивидуальных 

предпринимателей при осуществлении 

государственного контроля (надзора) и 

муниципального контроля». 

ФЗ №294-ФЗ от 

26.12.2008г. 



 

5. «Организация и проведение производственного кон-

троля за соблюдением санитарных правил и выполне-

нием санитарно-противоэпидемических (профилакти-

ческих) мероприятий». 

СП 1.1.1058-01 
СП 1.1.2193-07 

6. «Гигиенические нормативы и требования к обеспече-

нию безопасности и безвредности для человека факто-

ров среды обитания». 

СП 1.2.3685-21 

7. «Санитарно-эпидемиологические требования к эксплу-

атации помещений, зданий, сооружений, оборудования 

и транспорта, а также условиями деятельности хозяй-

ствующих субъектов, осуществляющих продажу това-

ров, выполнение работ или оказание услуг» 

СП 2.1.3678-20 

8. «Санитарно-эпидемиологические требования к содер-

жанию территорий городских и сельских поселений, к 

водным объектам, питьевой воде, атмосферному 

воздуху, эксплуатации производственных, 

общественных помещений, организации и проведении 

санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий». 

СП 2.1.3684-21 

9. «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству 
воды централизованных систем питьевого водоснабже-
ния. Контроль качества». 

СП 2.1.4. 1074-01 

10. «Гигиенические требования к естественному, искус-
ственному и совмещенному освещению жилых и 
общественных зданий» 

СП 

2.2.1/2.1.1.1278-03 

11. «Гигиенические требования к персональным электрон-

но-вычислительным машинам и организации работы», 

изменения №1 и №2 

СП 2.2.2. /2.4. 1340-03 

 СП 2.2.2./2.4. 2198-07 

СП 2.2.2./2.4. 2620-10 

12. «Санитарно-эпидемиологические требования к услови-
ям труда» 

СП 2.2.3670-20 

13. «Гигиенические требования к качеству и безопасности 
продовольственного сырья и пищевых продуктов». 

СП 2.3.2. 1078-01 

14. «Гигиенические требования к срокам годности и усло-
виям хранения пищевых продуктов». 

СП 2.3.2. 1324-03 

15. «Санитарно-эпидемиологические требования к органи-
зациям общественного питания населения». 

СП 2.3.2. 4. 3590-20 

16. «Санитарно-эпидемиологические требования к услови-

ям и организации обучения в общеобразовательных 

учреждениях». 

СП 2.4.2. 2821-10 

17. «Санитарно-эпидемиологические требования к услови-

ям и организации воспитания и обучения, отдыха и 

оздоровления детей и молодежи». 

СП 2.4.3648-20 

18. «Санитарно-эпидемиологические требования к устрой-

ству, содержанию и организации работы образователь-

ных организаций и других объектов социальной 

СП 3. 1/2.4.3598-20 



 

инфраструктуры для детей и молодежи в условиях 

распространения новой коронавирусной инфекции 

(COVID- 19)» 

19. «Дополнительные санитарно-эпидемиологические тре-

бования, направленные на предупреждение распро-

странения COVID-19 в отдельных Организациях» 

20. «Технический регламент Таможенного союза о 

безопасности упаковки  

ТР ТС 005/2011 

№769 от 16.08.2011 

21. «Технический регламент Таможенного союза о 

безопасности продукции, предназначенной для детей и 

подростков» 

ТР ТС 007/2011 

№797 от 23.09.2011 

22. «Технический регламент Таможенного союза о без 

опасности пищевой продукции» (Методические указа 

ния РОСПОТРЕБНАДЗОРА по применению принци-

пов ХАССП) 

ТР ТС 021/2011 

№880 от 09.12.2011 

23. «Технический регламент Таможенного союза на 

соковую продукцию из фруктов и овощей» 

ТР ТС 023/2011 

№882 от 09.12.2011 

24. «Технический регламент Таможенного союза о без 

опасности пищевых добавок, ароматизаторов и 

технологических вспомогательных средств» 

ТР ТС 029/2012 

№58 от 20.07.2012 

25. «Технический регламент Таможенного союза о без 

опасности мебельной продукции» 

ТР ТС 025/2012 

№32 от 15.06.2012 

26. «Технический регламент Таможенного союза о без 

опасности молока и молочной продукции» 

ТР ТС 033/2013 

№67 от 9.10.2013 

27. «Технический регламент Таможенного союза о без 

опасности мяса и мясной продукции» 

ТР ТС 034/2013 

№68 от 9.10.2013 
 

 

 

1.5. Программа устанавливает порядок организации и осуществления про-

изводственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно-эпидемиологических мероприятий, обязательных для выполнения всеми 

работниками, с применением принципов ХАССП (Анализа опасностей и 

критических контрольных точек (Hazard Analysis and Critical Control Points)). 

Использование принципов ХАССП заключается в контроле конечного 

продукта и обеспечивает исполнение следующих главных принципов контроля 

анализа опасностей и критических контрольных точек: 

Принцип 1. Проведение анализа рисков. 

Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек (ККТ). 

Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ.  

Принцип 4. Установление системы мониторинга ККТ. 

Принцип 5. Установление корректирующих действий. 

Принцип 6. Установление процедур проверки системы ХАССП. 

Принцип 7. Документирование и записи ХАССП. 

1.6. Целью производственного контроля (ПК) является обеспечение безо-

пасности 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, а также обеспечение соответствия 

выпускаемой в употребление пищевой продукции требованиям Технических 

регламентов таможенного союза, в процессе её приготовления  и реализации. 

1.7. Функции по осуществлению производственного контроля в МБОУ СОШ 

№25 (далее – ОУ) возложены на: директора ОУ, заместителя директора по 

административно–хозяйственной работе (далее – АХР), заместителя директора по 

общим вопросам, заместителя директора по учебно-воспитательной работе (далее – 

УВР), заместителя директора по воспитательной работе (далее – ВР) 

инженера-энергетика, инспектора по кадрам, медицинского персонала ФГБУЗ КБ 

№71, закрепленного за ОУ, заведующего производством – сотрудник 

обслуживающей организации, организующей приготовление и предоставление 

горячего питания в столовой ОУ. 

1.8. Термины и определения, встречающиеся в настоящей Программе: 

Санитарно-эпидемиологическое благополучие населения - состояние здо-

ровья населения, среды обитания человека, при котором отсутствует вредное 

воздействие факторов среды обитания на человека и обеспечиваются благоприятные 

условия его жизнедеятельности. 

Среда обитания - совокупность объектов, явлений и факторов окружающей 

(естественной и искусственной) среды, определяющая условия жизнедеятельности 

человека. 

Факторы среды обитания - биологические (вирусы, бактерии, паразиты и 

др.), химические и физические (шум, вибрация, ультразвук, инфразвук, ионизи-

рующее, неионизирующее), социальные (питание, водоснабжение, условия труда, 

быта и отдыха), которые могут оказывать воздействие на человека и на состояние 

здоровья будущих поколений. 

Вредные воздействия на человека - воздействие факторов среды обитания 

создающее угрозу жизни и здоровью будущих поколений. 

Благоприятные условия жизнедеятельности человека - состояние среды 

обитания, при котором отсутствует вредное воздействие ее факторов на человека и 

имеются возможности для восстановления нарушенных функций организма 

человека. 

Безопасные условия для человека — состояние среды обитания, при котором 

отсутствует вероятность вредного воздействия ее факторов на человека. 

Санитарно-эпидемиологическая обстановка - состояние здоровья населения 

и среды обитания на определенной территории в конкретно указанное время. 

Гигиенический норматив - установленное исследованиями допустимое 

максимальное или минимальное количественное или качественное значение 

показателя, характеризующее тот или иной фактор среды обитания с позиции его 

безопасности и безвредности для человека. 

Государственные санитарно-эпидемиологические правила и нормативы 
(далее санитарные правила) - нормативные акты, устанавливающие 

санитарно-эпидемиологические требования, несоблюдение которых создает угрозу 



 

жизни и здоровью человека, а также угрозу возникновения и распространения 

заболеваний. 

Санитарно-эпидемиологические (профилактические) мероприятия — 

организационные, административные, инженерно-технические, медико-санитарные, 

ветеринарные и иные меры, направленные на устранение или на уменьшение 

вредного воздействия на человека факторов среды обитания, предотвращения 

возникновения и распространения инфекционных и неинфекционных заболеваний 

(отравлений) и их ликвидации. 

Профессиональные заболевания - заболевания человека, возникновение 

которых решающая роль принадлежит воздействию неблагоприятных факторов 

производственной среды и трудового процесса. 

Инфекционные заболевания - инфекционные заболевания человека, воз-

никновение и распространение которых, обусловлены воздействием на человека 

биологических факторов среды обитания (возбудителей инфекционных заболеваний) 

и возможностью передачи болезни от заболевшего человека, животного к здоровому 

человеку. 

Инфекционные заболевания представляют опасность для окружающих и 

характеризуются тяжелым течением, высоким уровнем смертности, 

распространением среди населения (эпидемии). 

Массовые не инфекционные заболевания (отравления) - заболевания че-

ловека, возникновение которых обусловлено воздействие неблагоприятных фи-

зических, и (или) химических и (или) социальных факторов среды обитания. 

 

2. Порядок организации и проведения производственного контроля 

 

2.1. Производственный контроль соблюдения санитарных правил и выпол-

нения противоэпидемических (профилактических) мероприятий (далее произ-

водственный контроль) осуществляется юридическими лицами в соответствии с 

осуществляемой ими деятельностью. 

2.2. Объектами производственного контроля являются: производственные, 

общественные помещения, учебные классы, рабочие места, условия труда 

работников, учебно-воспитательный процесс, продукты питания (сырье), процесс 

приготовления и реализации пищи, водопроводная вода, инженерные сети и системы, 

оборудование. 

2.2.1. Опасность воздействия неблагоприятных факторов производственной 

среды определяется наличием работающего оборудования и функционирующих 

зданий и сооружений. В процессе трудовой деятельности работники могут 

подвергаться воздействию следующих вредных факторов: физическим перегрузкам 

опорно-двигательного аппарата, воздействию неблагоприятного микроклимата (все 

категории работников), перенапряжению, воздействию химических веществ - СМС, 

дезинфицирующих средств во время их приготовлении и применении (лаборант, 

уборщик служебных помещений, кухонный рабочий). 
2.3. Производственный контроль включает: 

2.3.1. Наличие официально изданных санитарных правил, ТР ТС 021/2011, 

системы их внедрения и контроля их реализации, методов, методик контроля 



 

факторов в соответствии с осуществляемой деятельностью. 

2.3.2. Организацию лабораторных исследований и испытаний в случаях, 

установленных соответствующими санитарными правилами и другими государ-

ственными санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами. 

2.3.3. Организацию медицинских осмотров, профессиональной гигиенической 

подготовки и аттестации должностных лиц и работников ОУ, деятельность которых 

связана с воспитанием и обучением детей, коммунально-бытовым обслуживанием 

ОУ. 

2.3.4. Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических 

заключений, иных документов, подтверждающих качество, безопасность сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции. 
2.3.4.1. Контроль наличия сертификатов, санитарно-эпидемиологических за-

ключений, личных медицинских книжек работников ОУ, иных документов, под-

тверждающих безопасность воздействия тех или иных факторов на здоровье че-

ловека. 

2.3.5. Ведение учета и отчетности, установленной действующим законода-

тельством по вопросам, связанным с производственным контролем. 

2.3.6. Своевременное информирование населения, органов местного само-

управления, органов и учреждений государственной санитарно- эпидемиологической 

службы Российской Федерации об аварийных ситуациях, о нарушениях 

технологических процессов, создающих угрозу санитарно- эпидемиологическому 

благополучию населения. 

2.3.7. Визуальный контроль специально уполномоченными должностными 

лицами (работниками) ОУ за выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил, разработку и 

реализацию мер, направленных на устранение выявленных нарушений. 

2.4.  Номенклатура, объём и периодичность лабораторных исследований 

определяются с учетом наличия вредных производственных факторов, степени их 

влияния на здоровье человека и среду его обитания. Лабораторные исследования и 

испытания осуществляются с привлечением лаборатории, аккредитованной в 

установленном порядке, и приведены в п. 10. 

2.5. Необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся при из-

менении вида деятельности, требованиях законодательства или других существенных 

изменениях. 

2.6. Производственный контроль качества пищевой продукции должен 

осуществляться в соответствии с настоящей программой ХАССП  данного ОУ. 

2.7. Ответственность за организацию и проведение производственного 

контроля качества пищевой продукции на пищеблоки ОУ несут руководители 

обслуживающей организации и лицо, назначенное по приказу директора 

ответственным за организацию питания в ОУ.  

                  

3. Состав программы производственного контроля 

 

Программа производственного контроля с применением принципов ХАССП 

включает в себя следующие данные: 



 

3.1. Перечень нормативных актов по санитарному законодательству, 

требуемых для осуществления деятельности (п.п. 1.4. п. 1). 

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

производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для 

человека и среды его обитания (п. 6). 

3.3. Перечень контингента работников, подлежащих профилактическим 

медицинским осмотрам, профессионально-гигиенической подготовке в соответствие 

с установленными требованиями (п. 7). 

3.4. Перечень возможных аварийных ситуаций, создающих угрозу 

санитарно-эпидемиологическому благополучию населения (п. 8). 

3.5. Мероприятия, проводимые при осуществлении производственного 

контроля (п. 9-10). 

3.6. Объем и номенклатура, периодичность лабораторных и инструментальных 

исследований в организациях питания образовательных учреждений (п.11)  

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

3.8. Предельные значения параметров, контролируемых в критических 

контрольных точках (п. 13); 

3.9. Порядок мониторинга критических контрольных точек процесса 

производства (изготовления) (п. 14); 

3.10. Установление порядка действий в случае отклонения значений 

показателей, указанных в пункте 14. настоящей части, от установленных предельных 

значений (п. 15); 

3.11. План санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий, 

в том числе в условиях распространения новой коронавирусной инфекции 

(COVID-19) (п.16); 

3.12. Программа производственного контроля за работой городского лагеря с 

дневным пребыванием детей на базе ОУ в период каникул (п.17);  

 

4. Функции ответственного за осуществление производственного контроля 

 

4.1. Оказывать помощь в проведении контроля по соблюдению работниками и 

специалистами требований санитарных правил. 

4.2. Принимать участие в разработке санитарно-противоэпидемических ме-

роприятий. 

4.3. Иметь в наличии санитарные правила и др. документы согласно перечню 

(п.1.4). 

4.4. Оформлять всю необходимую документацию по производственному 

контролю и отвечать за ее сохранность. 

4.5. Принимать участие в проведении проверок по соблюдению санитарных 

правил. 

4.6. Контролировать критерии безопасности и безвредности условий обучения 

и воспитания и условий работ с источниками физических и химических факторов 

воздействия на человека. 

4.7. Поддерживать связь с медицинскими учреждениями по вопросам про-

хождения обучающимися и работниками учреждения обязательных медицинских 



 

осмотров. 

4.8. Контролировать выполнение предписаний Федеральной службы по 

надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека. 

4.9.  В соответствии с санитарными правилами СП 1.1.1.1058-01 «Организация 

и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и 

выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий 

юридическое лицо предоставляет всю необходимую информацию по организации 

производственного контроля контролирующему органу, за исключением 

информации предоставляющей коммерческую тайну, определенную существующим 

законодательством Российской Федерации. 

 

5. Перечень должностных лиц, на которых возлагаются функции по 

осуществлению производственного контроля 

 

5.1. Директор ОУ – Акужинов С.К.: 

- составление режима работы образовательного процесса;  

- за контроль санитарного состояния территории ОУ; 

- за проведение косметического и текущего ремонтов; 

- за поддержание санитарного состояния здания на должном уровне; 

- за заключение договоров: 

 на проведение дератизации и дезинсекции с учреждениями, имеющими 

лицензии на право деятельности; 

 с обслуживающей организацией, обеспечивающей исправную работу 

внутренних сетей водоснабжения, канализации, электросетей и 

оборудования, холодильного оборудования, вывоз и утилизацию мусора; 

 с организациями здравоохранения по обеспечению медицинских 

осмотров персонала; 

 на обеспечения санитарно-гигиенического обучения персонала ОУ; 

 

5.2. Заместитель директора по АХР – Сагданшина М.А., заведующий 

хозяйством – Косажевский Д.В.: 

- за информирование органов местного самоуправления и ФГБУЗ КБ №71 

ФМБА России об аварийных и нештатных ситуациях, угрожающих жизни и 

здоровью людей; 

- за контроль санитарного состояния территории ОУ; 

- за проведение субботников по уборке территории ОУ; 

- за содержание здания ОУ; 

- за проведение косметического и текущего ремонтов; 

- за поддержание санитарного состояния здания на должном уровне; 

- за температурой воздуха в помещениях в холодное время года; 

- поддержание воздушно-теплового режима, искусственной освещенности, 

водопроводной и отопительной систем в соответствии с требованиями «СП 2.4.990 - 

00»; 

- за соблюдением санитарно-гигиенических и противоэпидемических ме-

роприятий, соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, за 



 

организацию производственного контроля; 

- за санитарно-просветительскую работу; 

- за своевременное проведение дератизации и дезинсекции помещений ОУ; 

-  за  своевременное проведение акарицидной обработки территории ОУ; 

- за проведение лабораторных исследований по программе производственного 

контроля. 

5.2. Инспектор по кадрам – Сунагатулина Р.Р.: 

-  за своевременным прохождением медосмотров, флюорографии, 

санитарно-гигиенической аттестации работниками ОУ; 

- за своевременное составление списков работников ОУ из группы риска для 

проведения вакцинации и контроль за проведением вакцинации этих работников.  

5.3. Заместитель директора по общим вопросам (ответственный по ОУ за 

охрану труда, пожарную безопасность, антитеррористическую защищенность), 

инженер-энергетик – Мухаметшин Р.Н.: 

- за своевременное проведение инструктажей с работниками ОУ по охране 

труда, пожарной безопасности, электробезопасности, антитеррористической 

защищенности; 

- за профилактикой травматических и несчастных случаев в ОУ; 

- за санитарно-просветительскую работу; 

- за проведение специальной оценки условий труда (СОУТ) на каждое рабочее 

место; 

- обеспечение исправности сетей водоснабжения, водоотведения, 

теплоснабжения, электроснабжения; 

- поддержание воздушно-теплового режима, искусственной освещенности, 

водопроводной и отопительной систем в соответствии с требованиями «СП 2.4.990 - 

00»; 

- взаимодействие с организациями, осуществляющих поставку питьевой водой, 

горячей водой и отоплением, электроэнергией. 

5.4. Заместитель директора по УВР – Мельникова Н.Ю., Савина О.А.: 

- составление режима работы образовательного процесса; 

- составление расписаний уроков для обучающимся, получающим  основное и 

среднее общее образование, приемов зачетов и экзаменов; 

- за режимом работы с ТСО, компьютерной техникой в компьютерных 

классах. 

5.5. Заместитель директора по УВР – Вельможно С.С., Савина О.А.: 

- составление режима работы образовательного процесса; 

- составление расписаний уроков для обучающихся, получающих начальное 

образование; 

- за режим образовательного процесса в 1 классах. 

5.6. Заместитель директора по ВР – Сибиркина Е.О.: 

- контроль спортивных мероприятий, спортивных секций обеспечивающих 

двигательную активность обучающихся в соответствии с биологической 

потребностью; 

- составление расписаний кружков, внеурочной деятельности и других занятий. 

5.7. Ответственный за организацию питания по ОУ – Карамнова Г.С., Савина 



 

О.А.: 

- проверяет санитарное состояние пищеблока; 

- проверяет выход продукции; 

- контролирует наличие суточной пробы; 

- проверяет соответствие процесса приготовления пищи технологическим 

картам;  

- проверяет качество поставляемой продукции; 

- контролирует разнообразие и соблюдение двухнедельного меню; 

- проверяет соблюдение правил хранения продуктов питания; 

- периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет 

выход блюд; 

- докладывает директору ОУ о выявленных недостатках; 

- предъявляет претензии руководству обслуживающей организации по качеству 

продуктов, приготовленной пищи.   

5.8. Заведующий производством (столовой) (по согласованию): 

- осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при 

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания; 

- проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения 

продуктов питания, а также условия их хранения; 

- ежедневно следит за правильностью составления меню; 

- контролирует организацию работы на пищеблоке, чистоту посуды, 

оборудования и помещений, наличие маркировки на оборудовании, посуде, 

хозяйственном инвентаре и полотенцах; 

- осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества 

приготовления пищи; 

- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям обучающихся в 

основных пищевых веществах; 

- следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

- присутствует при закладке основных продуктов,  проверяет выход блюд;  

- осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукции, 

проводит органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определяет ее цвет, запах, 

вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д.  

- проводить отбор  и хранение контрольного блюда и суточной пробы; 

- определяет фактический выход одной порции каждого блюда; 

- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых 

порций и количеству детей. 

- несет ответственность за результаты проведения лабораторных исследований 

по программе производственного контроля; 

- ведет специальный журнал о состоянии здоровья, осмотра кожных покровов 

на отсутствие гнойничковых заболеваний, ожогов, микротравм сотрудников 

пищеблока;  

-участвует в бракеражной  комиссии ОУ и заполнении Журнала бракеража. 

5.9. Медицинский персонал ФГБУЗ КБ №71 ФМБА России (по согласованию): 

- за контроль по организации рационального режима дня обучающихся; 

- соблюдение гигиенических условий обучения и воспитания обучающихся; 



 

- проводит санитарно-просветительскую работу среди обучающихся, их 

родителей (законных представителей) и сотрудников ОУ по укреплению здоровья и 

профилактике заболеваний, пропаганда здорового образа жизни; 

- ведет заполнение  личных карточек обучающихся (прививки, результаты 

медицинских осмотров, отметки о группе здоровья и т.п.); 

- за организацией работы пищеблока ОУ: соблюдение 

санитарно-противоэпидемиологического режима в части контроля прохождения 

обязательных медицинских осмотров персонала пищеблока, наличие ежедневных 

отметок персонала пищеблока в специальном журнале о состоянии здоровья, осмотра 

кожных покровов на отсутствие гнойничковых заболеваний, ожогов, микротравм;  

-осуществляет мероприятия по соблюдению санитарно-гигиенического 

режима, правил асептики и антисептики, условия стерилизации инструментов и 

материалов, предупреждению постинъекционных осложнений, гепатите, 

ВИЧ-инфекции; 

- информирует директора ОУ о каждом случае инфекционного заболевания; 

- консультирует учителей по соблюдению маркировки парт и размещения 

учащихся за партами в соответствии с ростом, зрением, слухом и в дальнейшем 

контролирует соблюдение рекомендации; 

- участвует в бракеражной  комиссии ОУ и заполнении Журнала бракеража; 

- оказывает медицинские услуги во время проведении городского лагеря с 

дневным пребыванием детей при ОУ. 

 

6. Перечень химических веществ, физических и иных факторов, объектов 

производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для 

человека и среды его обитания 

 

Факторы производ-

ственной среды 

Влияние на организм человека Меры профилактики 

Зрительное 

напряжение при 

работе на компьютере 

Развивается комплекс 

зрительных функциональных 

расстройств, нарушение 

аккомодационной функции глаз 

(зрительное общее утомление, 

боли режущего характера в об-

ласти глаз, снижение зрения). 

Чередование труда и 

отдыха, правильное 

оформление рабочего 

места, проведение 

гимнастики для глаз. 

Физические 

перегрузки 

опорно- 

двигательного 

аппарата 

При подъеме и переносе 

тяжестей возможно развитие 

острых заболеваний 

пояснично-крестцового отдела 

позвоночника, острых миопато- 

зов, периартритов. При работе с 

ручным инструментом возможно 

развитие хронических за-

болеваний мышечно-связочного 

аппарата кистей, предплечий, 

Ограничение подъема и 

переноса тяжестей до 

30 кг - для мужчин, 10 

кг - для женщин более 2 

раз в течение каждого 

часа рабочей смены. 



 

плеча. 

 

7. Перечень контингента работников, подлежащих прохождению 

предварительного и периодического медицинского осмотра, согласно  Приказу  

Минздрав России от 28.01.2021 № 29н,  

и  профессионально-гигиенической подготовке 

 
№ 

п/п 

Профессия Характер 

производимых  

работ и 

вредный фактор 

п.п. приказа и объем 

предварительного 

осмотра при 

поступлении на 

работу 

Кратность 

периодического 

медосмотра 

Кратность 

санитарно- 

гигиенической 

аттестации 

1. Учитель- 

предметник, 

педагог 

дополнительного 

образования, 

педагог- 

психолог,  

социальный 

педагог, педагог- 

библиотекарь, 

преподаватель- 

организатор 

ОБЗР, тьютор 

Работы в 

школьных 

образовательных 

учреждениях 

п. 18.  

приложения № 2  

к приказу № 302н  

от 12.04.2011г. 

1 раз в год 1 раз в 2 года 

Перенапряжение 

голосового 

аппарата,  

обусловленное 

профессиональной 

деятельностью 

п. 4.3  

приказа № 302н  

от 12.04.2011 г. 

2. Директор, за-

меститель 

директора, 

ведущий 

бухгалтер, 

главный 

бухгалтер, 

документовед, 

(делопроизводит

ель), инспектор 

по кадрам, 

инженер- 

программист, 

техник, лаборант 

Работы в 

школьных обра-

зовательных уч-

реждениях 

п. 18.  

приложения № 2  

к приказу № 302н  

от 12.04.2011г. 

1 раз в год 1 раз в 2 года 

Зрительно- 

напряженные  

работы, 

связанные с 

непрерывным 

слежением за 

экраном 

видеотерминала. 

п. 4.4.3. 

 приложения №1 

приказ № 302н  

от 12.04.2011г. 

3. Уборщик 

служебных 

помещений, 

Работы в 

школьных 

образовательных 

п. 18.  

приложения № 2  

к приказу 

1 раз в год 1 раз в 2 года 



 

слесарь-сантехник 

электромонтёр по 

ремонту о 

обслуживанию 

электро- 

оборудования, 

рабочий по 

ремонту и 

комплексному 

обслуживанию 

зданий, дворник, 

сторож (вахтёр), 

гардеробщик 

 

учреждениях № 302н от 

12.04.2011г. 

Синтетические 

моющие средства 

п. 1.3.3.  

приложение №1 

приказа № 302н 

от 12.04.2011 г. 

Хлор и его 

соединения 

п.1.3.2.13. 

приложение №1 

 к приказу №302н 

от 12.04.2011г. 

Работа, связанная 

с мышечным 

напряжением 

п. 4.1.2. 

приложение №1 

 к приказу № 302н 

от 12.04.2011 г. 

4.  Работа в 

школьном 

образовательном 

учреждении 

п.18 

 приложения №2 

 к приказу №302н 

от 12.04.2011 

1 раз в год 1 раз в 2 года 

 

 Подъём и 

перемещение 

груза в ручную 

п. 4.1 

приложения №1  

к приказу №302н 

от 12.04.2011 

Работы при 

повышенных 

температурах 

п.3.9. 

приложения №1 

 к приказу №302н 

от 12.04.2011 

 

8.  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 

 

8.1. Неудовлетворительные результаты производственного лабораторного 

контроля; 

8.2. Получение сообщений об инфекционном, паразитарном заболевании 

(острая кишечная инфекция, вирусный гепатит А, трихинеллез и др.), отравлении, 

связанном с употреблением изготовленных блюд; 

8.3. Отключение электроэнергии на срок более 4-х часов; 

8.4. Неисправность сетей водоснабжения; 

8.5. Неисправность сетей канализации; 

8.6. Неисправность холодильного оборудования. 

Мероприятия, предусматривающие безопасность окружающей среды: 

- Утилизация пищевых отходов в соответствии с СанПиН 2.4.1.3049-13. 

- Обеспечение удовлетворительных результатов производственного 

лабораторного контроля пищевой продукции посредством соблюдения требований 

СанПиН 2.4.1.3049-13, принципов ХАССП и технических регламентов Таможенного 



 

союза в части, касающейся образовательных учреждений. 

- Заключение договоров на проведение дератизации и дезинсекции с 

учреждениями, имеющими лицензии на право деятельности. 

- Заключение договоров с обслуживающей организацией, обеспечивающей 

исправную работу внутренних сетей водоснабжения, канализации, электросетей и 

оборудования, холодильного оборудования, вывоз и утилизацию мусора. 

- Заключение договоров с организациями здравоохранения по обеспечению 

медицинских осмотров персонала. 

- Заключение договоров на обеспечения санитарно-гигиенического обучения 

персонала ОУ. 

 

Перечень возможных 

аварийных ситуаций 

Первоочередные мероприятия, направленные на 

ликвидацию 

Ответственное 

должностное лицо 

Пожар 

Сообщить в пожарную службу по телефону:   

01, 101, 112 

Вывести людей в безопасное место, использовать 

огнетушители 

Зам.директора 

Мухаметшин Р.Н. 

Перебои в подаче 

электроэнергии  

Сообщить в ООО «Уралэнергосбыт» 

телефон: 8 (800) 222-25-00 

Зам.директора 

Мухаметшин Р.Н. 

Перебои в работе 

систем водоснабжения 

Сообщить в ММПКХ 

Телефон: 8 (35130) 7-73-92 

Зам.директора 

Мухаметшин Р.Н. 

Перебои в работе 

отопления 

Сообщить в АО «РИР» 

телефон 8 (35130) 5-31-00 

Зам.директора 

Мухаметшин Р.Н. 

 

9. Мероприятия по осуществлению производственного контроля: 

 

№ 

п/п 
Наименование мероприятий Периодичность 

1. 
Контроль за соблюдением санитарно-гигиенических 

требований 
постоянно 

2. 
Организация и проведение профилактических 

медицинских осмотров работников 

при приемке на работу и в 

соответствии с перечнем 

согласно п.п. 5.3 п. 10 

3. 
Проведение профилактических работ по дезинсекции, 

дератизации, дезинфекции, акарицидной обработке 
По договору согласно 

утверждённому графику 

4. 
Проверка качества и своевременности уборки помещений, 

территории. 
постоянно 

5. 

Контроль за организацией рационального питания детей, 

качественным приготовлением пищи, организацией 

питьевого режима воспитанников, проведения 

витаминизации 

постоянно 

6. 

Своевременное проведение профилактических прививок 

детей и персонала в соответствии с национальным 

календарем прививок. 
постоянно 

7. 
Контроль за температурным режимом помещений для 

пребывания детей и режимом проветривания. 
постоянно 

https://www.google.com/search?q=%D1%83%D1%80%D0%B0%D0%BB%D1%8D%D0%BD%D0%B5%D1%80%D0%B3%D0%BE%D1%81%D0%B1%D1%8B%D1%82&oq=%D1%83%D1%80%D0%B0%D0%BB&aqs=chrome.0.69i59i433i512j69i57j46i199i291i433i512j0i433i512j46i131i433i512j46i199i291i433i512j0i512l2j46i131i175i199i433i512j46i175i199i512.2991j0j15&sourceid=chrome&ie=UTF-8&tbs=lf:1,lf_ui:2&tbm=lcl&rflfq=1&num=10&rldimm=10856626082810364467&lqi=ChzRg9GA0LDQu9GN0L3QtdGA0LPQvtGB0LHRi9GCWh4iHNGD0YDQsNC70Y3QvdC10YDQs9C-0YHQsdGL0YKSARhlbGVjdHJpY191dGlsaXR5X2NvbXBhbnmqASQQASogIhzRg9GA0LDQu9GN0L3QtdGA0LPQvtGB0LHRi9GCKA0&ved=2ahUKEwjygfuxj8_0AhXisYsKHRLCCAIQvS56BAgfEDA&rlst=f


 

8. 

Контроль за наличием сертификатов безопасности на 

поступающие товары детского обихода, отделочные и 

строительные материалы при проведении косметических 

ремонтов. 

постоянно 

9. 
Обеспечение СИЗ, спецодеждой персонал 

образовательного учреждения. 
постоянно 

10. Санитарно-просветительская работа постоянно 

11. Профилактика травматизма и несчастных случаев постоянно 

 

 

 

10. План мероприятий производственного контроля на период  

2025-2026 учебного года МБОУ СОШ №25 
 

№ 

п/п 
Объект контроля 

Кратность 

контроля или 

сроки исполнения 

Исполнитель 
Отметка об 

исполнении 

1 2 3 4  

1. Санитарные требования к территории ОУ  

1.1. Обход и осмотр территории ОУ на 

санитарное состояние, подходов к 

зданию ОУ, освещения территории, 

озеленения 

Ежедневно 
Иванов С.В., 

Астахова Т.В. 

 

1.2. Сбор мусора на территории ОУ и из 

урн. 

Поддержание порядка на площадке по 

сбору ТКО 

Ежедневно 
Иванов С.В., 

Астахова Т.В. 

 

1.3. Окос травы, вырубка поросли, 

удаление ядовитых  и колючих 

растений 

Май-сентябрь  

(по мере 

необходимости) 

Иванов С.В., 

Астахова Т.В. 

 

1.4. Акарицидная обработка территории 

ОУ 

Апрель-май 

(далее по 

необходимости) 

Сагданшина М.А, 

Косажевский Д.В. 

 

1.5. Расчистка дорожек и подъездных 

путей от снега  

С ноября по 

апрель (по мере 

необходимости) 

Иванов С.В., 

Астахова Т.В. 

 

1.6. Очистка крыш от сосулек В зимнее время 

года (при 

появлении) 

Иванов С.В., 

Астахова Т.В. 

 

1.7. Обработка дорожек от наледи 

(посыпка песком, солью) 

В зимнее время 

года при 

необходимости 

Иванов С.В., 

Астахова Т.В. 

 

2. Санитарные требования к помещениям ОУ и их оборудованию  

2.1. Проведение уборки помещений, 

обработка поверхностей с 

применением дезинфицирующих 

средств после учебных занятий. 
Ежедневно  

Уборщики 

служебный 

помещений, 

контроль за 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

 

2.2. Проведение генеральной уборки после 27.10. – 04.11.25 Уборщики  



 

каждой учебной четверти и перед 

началом нового учебного года 

 27.12. - 08.01.26 служебный 

помещений, 

контроль за 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В 

 

23.03. - 01.03.26  

01.07. - 31.08.26 
 

2.3. Проведение генеральной уборки перед 

началом работы городского  лагеря с 

дневным пребыванием детей при 

МБОУ СОШ №25 

 25.05.2026 - 

30.05.2026 

Уборщики 

служебный 

помещений, 

контроль за 

Сагданшина М.А 

 

2.4. Состояние помещений и оборудования 

медицинского кабинета, его 

оснащение. 

сентябрь-май Врач, мед.сестра  

2.5. Состояние помещений и оборудования 

пищеблока  

ежемесячно Зав. столовой, 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

 

2.6. Состояние помещений и оборудование 
рабочих мест в компьютерном классе 

август, октябрь, 

декабрь, март,  

май 

Учитель 
информатики 

 

2.7. Состояние оборудования спортзала, 

мастерских, библиотеки, кабинета 

физики, кабинета химии, библиотеки 

август, октябрь, 

декабрь, март,  

май 

Учителя-предмет
ники, педагог- 
библиотекарь, 

Сагданшина М.А. 
Косажевский Д.В. 

 

2.8. Проведение лабораторно- 

инструментальных исследований, 

согласно договору  

май 

Сагданшина М.А. 

ФГБУЗ ЦГЭ №71 

ФМБА России 

 

2.9. Проведение косметического ремонта 

помещений ОУ с использованием 

безопасных отделочных материалов 

Во время 

отсутствия 

обучающихся 

 (в каникулы,  

по мере 

необходимости  

и при наличии 

финансирования) 

Акужинов С.К., 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

 

3. Санитарные требования к уборочному инвентарю, моющим и 

дезинфицирующим средствам 

 

3.1. Наличие графика проведение 

генеральной уборки ОУ 
До 01.09.2025 Сагданшина М.А. 

 

3.2. Режим ежедневных уборок помещений 

ОУ 
До 01.09.2025 Сагданшина М.А. 

 

3.3. Обновить уборочный инвентарь и его 

маркировку 
До 01.09.2025 и 

далее  по мере 

необходимости 

 
 

- ул. Матросова, 12-А Сагданшина М.А.  

- ул. Южная, 15 Косажевский Д.В.  

3.4. Обновить инструкции по 

приготовлению дезинфицирующих и 

моющих средств и выдать уборщикам 

служебных помещений 

До 01.09.2025 

(далее  по мере 

необходимости) 
Сагданшина М.А. 

 

3.5. Контроль наличия и срока годности 

моющих, дезинфицирующих средств и 

средств личной гигиены 

Постоянно 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

 

 



 

3.6. Приобретение моющих и 

дезинфицирующих средств, 

хозяйственного инвентаря  и средств 

личной гигиены 

По мере 

необходимость 

Сагданшина М.А.  

Карамнова Г.С. 

 

3.7. Приобретение СИЗ, спец.одежды для 

персонала 

По мере 

необходимость 

Сагданшина М.А.  

Карамнова Г.С. 

 

3.8. Выдача моющих и дезинфицирующих 

средств, хозяйственного инвентаря  и 

средств личной гигиены, СИЗ, 

согласно утвержденным нормам 

 

1 раз в месяц  

и по мере 

необходимость 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

 

 

3.9. Выдача СИЗ, спец.одежды согласно 

утвержденным нормам 

1 раз в год 

 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

 

4. Санитарно-гигиенические требования к учебной мебели  

4.1. Приобретение новой учебной мебели 

для замены вышедшей из строя 

При наличии 

финансирования 

администрация  

4.2. Регулировка учебной мебели по росту 

учащихся  
Перед началом 

учебного года  

и далее в течение 

учебного года 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

Рабочие по КОРЗ 

Классные 

руководители 

 

4.3. Расстановка и  цветовая маркировка 

ученических столов и стульев, 

согласно СанПиН и ГОСТам 

сентябрь 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

Кл. руководители 

 

4.4. Приведение в соответствие с СанПиН 

штор и занавесок в учебных кабинетах 

до 31.08. 

Учителя- 

предметники, 

Контроль: 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

 

4.5. Контроль за наличием в учебных 

кабинетах термометров и 

приобретение при необходимости 

Постоянно 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В 

 

4.6. Обработка дезинфицирующими 

средствами ученических столов и 

стульев  

Ежедневно  

во время 

учебного 

процесса 

Уборщики 

служебный 

помещений, 

контроль за 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

 

4.7. Мытье и обработка 

дезинфицирующими средствами 

ученических столов и стульев 

Во время 

проведения 

генеральной 

уборки 

Уборщики 

служебный 

помещений, 

контроль за 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

 

4.8. Ремонт столов, стульев 
По мере 

необходимости 

Ларионов Е.Г. 

Контроль на 

Сагданшина М.А. 

 

5. Санитарно-гигиеническая грамотность сотрудников и обучающихся ОУ  

5.1. Гигиеническая грамотность 

технического персонала 

В течение года Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В 

 

5.2. Прохождение сотрудниками ОУ 

санитарно-гигиенической аттестации  
1 раз в 2 года 

Сунагатулина Р.Р.  



 

5.3. Прохождение сотрудниками ОУ 

периодического медосмотра 

Ежегодно по 

графику 

Сунагатулина Р.Р.  

5.4. Приучение обучающихся к личной 

гигиене и контроль за ее  соблюдением   
Постоянно 

Кл.руководители, 

мед. сестра 

 

5.5. Наличием туалетных принадлежностей 

(мыла на раковинах, туалетной бумаги, 

полотенца) 
Ежедневно 

Уборщики 

служебный 

помещений, 

контроль за 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

 

5.6. Измерить рост обучающихся, 

заполнить листы здоровья  
До 30.09. 

Мед. сестра  

5.7. Провести рассадку обучающихся  

согласно листам здоровья 
До 15.10. 

Мед. сестра  

Кл. руководители 

 

6. Санитарные требования к санитарно-техническому состоянию здания  

6.1. Соблюдение воздушно-теплового 

режима в ОУ: 

- подготовка к отопительному сезону 

системы отопления;  

- работа систем отопления, 

вентиляции, температура воздуха в 

помещениях; 

- режим проветривания помещений, 

температура воздуха в помещениях; 

 

июнь-сентябрь 

 

 

ежемесячно  

 

 

ежедневно 

Акужинов С.К. 

Мухаметшин Р.Н. 

 

 

 

 

 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

 

6.2. Состояние системы водоснабжения, 

канализации, работа сантехнических 

приборов, оборудование  

ежемесячно Мухаметшин Р.Н. 

 

 

6.3. Состояние отделки потолков, стен, 

полов в классах, коридорах, санузлах.  

1 раз в четверть Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 
 

6.4. Своевременная замена перегоревших 

ламп в помещениях ОУ, следить, чтоб в 

одном помещении лампы были с 

одинаковым светоизлучением   

По мере 

необходимости 

Стеклов С.Б. 

Контроль на 

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

 

6.5. Замена в помещениях и учебных 

кабинетах светильников с 

люминесцентными лампами на 

светильники со светодиодными 

лампами 

При наличии 

финансирования  

Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

Стеклов С.Б. 

 

6.6. Удаление пыли:  

Стеклов С.Б. 

 

- со светильников 1 раз в год  

- кососветов над классной доской 1 раз в месяц  

7. Санитарные требования к режиму образовательного процесса  

7.1. Составление расписаний уроков, 
кружков, внеурочной деятельности и 
др. занятий 

сентябрь, январь 
Мельникова Н.Ю. 

Савина О.А. 

 

7.2. Составление режима работы 

образовательного процесса Сентябрь, январь 

Акужинов С.К. 

Мельникова Н.Ю. 

Савина О.А. 

 

7.3. Режим работы с ТСО, компьютерной 
техникой в кабинетах информатики 

ежеквартально 
Мельникова Н.Ю. 

Савина О.А. 
 

7.4. Контроль спортивных мероприятий, 

спортивных секций обеспечивающих 
ежемесячно 

Сибиркина Е.О.  



 

двигательную активность 

обучающихся в соответствии с 

биологической потребностью 

7.5. Режим образовательного процесса в 1 
классах 

ежемесячно 
Вельможко С.С. 

Савина О.А. 
 

8. Санитарные требования к организации питания обучающихся  

8.1. Устройство и планировка пищеблока 1 раз в год Сагданшина М.А. 

Косажевский Д.В. 

 

8.2. Оформление столовой, буфета 1 раз в четверть Карамнова Г.С., 
Савина О.А. 

 

8.3. Соблюдение санитарного состояния 
пищеблока 

ежедневно Заведующий 

столовой 

 

8.4. Условия хранения поставленной 

продукции 

ежедневно 2 раза 
в неделю 

Заведующий 

столовой 

 

8.5. Качество поставленных сырых 

продуктов 

ежедневно Заведующий 

столовой 

 

8.6. Контроль за ассортиментом 

вырабатываемой продукции, 

качеством полуфабрикатов и готовой 

продукции 

2 раза в год Заведующий 
столовой 

 

8.7. Контроль суточной пробы ежедневно Карамнова Г.С., 
Савина О.А. 

 

8.8. Качество готовой продукции ежедневно Карамнова Г.С., 
Савина О.А. 
Мед.сестра 

 

8.9. Соответствие веса отпускаемой 

готовой продукции 

утвержденному меню 

1 раз в месяц Заведующий 
столовой 

 

8.10. Соответствие рациона питания 

обучающихся примерному 10-ти 

дневному меню 

1 раз в месяц Заведующий 
столовой 

Мед.сестра 

 

8.11. Поточность производственных 

процессов 

1 раз в полгода Заведующий 
столовой 

Мед.сестра 

 

8.12. Соблюдение личной гигиены учащихся 
перед приемом пищи 

ежедневно Учителя  

8.13. Целевое использование готовой 

продукции в соответствии с 

предварительным заказом 

ежедневно Заведующий 
столовой 

 

8.14. Соблюдение санитарных правил при 

мытье посуды 

1 раз в неделю Заведующий 
столовой 

 

8.15. Проверка организации эксплуатации 

технологического и холодильного 

оборудования 

ежеквартально Заведующий 
столовой 

 

8.16. Состояние здоровья обучающихся, 
пользующихся питанием 

в течение года Мед.сестра  

8.17. Контроль за организацией приема 
пищи обучающимися 

1 раз в неделю Кл.руководитель 
Мед.сестра 

 

8.18. Контроль за отходами в течение года Заведующий 
столовой 

 

8.19. Ведение папки с сопроводительными 

документами производственного сырья 

и пищевых продуктов. Ведение 

Ежедневно Заведующий 
столовой 

 



 

журнала бракеража сырой продукции. 

8.20. Смывы с оборудования, инвентаря, 

рук, спецодежды работников кухни. 

1 раз в месяц по 
эпид.показаниям 

ФГБУЗ ЦГЭ №71 
ФМБА России 

 

 

 

11. Объем и номенклатура, периодичность лабораторных и инструментальных 

исследований в образовательном учреждении: 

 

ПЕРЕЧЕНЬ 

лабораторно-инструментальных исследований для целей производственного 

контроля в МБОУ СОШ №25 

 

1. Перечень объектов производственного контроля, представляющих 

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

необходима организация лабораторных исследований, испытаний: помещения 

пищеблока и иные помещения. 

2. Организация лабораторных исследований 

 

Показатели исследования 
Объект исследования 

(обследования) 

Количество 

замеров 

Кратность, не 

реже 

2.1. Помещения школьного пищеблока 

Исследования питьевой воды на 

соответствие требованиям санитарных 

норм, правил и гигиенических 

нормативов по химическим и 

микробиологическим показателям 

Питьевая вода 

централизованных 

систем водоснабжения, 

хлорированая: 

пищеблок, моечное 

отделение, кран 

потребителя. 

2 пробы 

По химическим 

показателям  

- 1 раз в год 

Микробиологи- 

ческим 

показателям –  

2 раза в год 

2.2. Учебных помещений школы 

Исследования смывов с объектов 

хозяйственно-бытовой и и 

производительной деятельности 

человека ( городской лагерь) 

Учебные кабинеты, 

туалет для обучающихся 

начальной школы 

10 смывов 1 раз в год 

Измерение электрических полей при 

работе с ПЭВМ  
Рабочее место ПЭВМ 1 точка 1 раз в год 

Измерение магнитных полей при 

работе с ПЭВМ 
Рабочее место ПЭВМ 1 точка 1 раз в год 

Измерение электростатического поля, 

поверхностный электростатический 

потенциал экрана (статическое 

электричество) 

Рабочее место ПЭВМ 1 точка 1 раз в год 

Измерение освещенности рабочих 

поверхностей (освещенность 

искусственная) 

Учебные кабинеты  и 

рабочие места 

 

8 точек 1 раз в год 



 

2.3. Помещения медицинских кабинетов 

Исследование смывов с объектов 

хозяйственно – бытовой и 

производительной деятельности  

человека 

Процедурный кабинет 

 
9 смывов 1 раз в год 

Определение активного вещества в дез. 

растворе 
Процедурный кабинет 1 проба 1 раз в год 

Исследование микробной 

обсемененности воздушной среды 
Процедурный кабинет 1 точка 1 раз в год 

 

 

12. Перечень  форм учета и отчетности по производственному контролю 

 

12.1. Журнал бракеража поступающей пищевой продукции (Приложение № 1) 

12.2. Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих 

на пищеблок (Приложение № 2) 

12.3. Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции (с отметкой 

качества органолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий) 

(Приложения № 3) 

12.4. Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд (Приложение  

№5) 

12.5. Журнал учета лабораторного контроля пищевых продуктов (Приложение 

№7) 

12.6. Журнал учета температурного режима в холодильником оборудовании 

(Приложение №8) 

12.7. Журнал учета температуры и влажности воздуха в складских помещениях 

(Приложение №9) 

12.8. Журнал осмотра на гнойничковые заболевания работников пищеблока 

(Приложение №14) 

12.9. Журнал учета включения бактерицидной лампы в холодном цехе 

(Приложение №16). 

12.10. Журнал учета включения бактерицидного облучателя-рециркулятора  

(столовая, помещения школы) (Приложение №17). 

12.11. Журнал мониторинга по принципам ХАССП (Приложение №19) 

12.12. Акты отбора проб и протоколы лабораторных исследований (хранятся у 

зам. директора по АХР) 

12.13. Личные медицинские книжки каждого работника (сотрудников ОУ 

хранятся  в отделе кадров, сотрудников столовой у заведующего производством) 

12.14. Договора и акты приема выполненных работ по договорам (вывоз 

отходов, дератизация, дезинсекция) (оригиналы хранятся в бухгалтерии, копии у зам. 

директора по АХР) 

12.15. Журнал контроля проведения ежедневной уборки участков и 

генеральной уборки (Приложение №21). 
 



 

13. Предельные значения параметров, контролируемых в критических 

контрольных точках. 

 

13.1. Условия хранения сырья должны соответствовать требованиям, 

установленными изготовителем, в соответствии с товаросопроводительными 

документами и маркировкой на транспортной и потребительской упаковке. Эти 

данные фиксируется в Журналах бракеража поступающей пищевой продукции и 

сырья.  

В соответствии с указанными данными организуется хранение поступающей 

продукции в ОУ (кладовой), что фиксируется в соответствующих Журналах 

(Приложение №1, 2, 3, 7, 8). В случае нарушения работы холодильного оборудования 

продукция не допускается к приготовлению и утилизируется, неисправности 

оборудования устраняются. 

13.2. Оценку качества блюд и кулинарных изделий проводят, как правило, по 

таким органолептическим показателям как: внешний вид, цвет, консистенция, запах и 

вкус. Для отдельных групп блюд количество показателей качества может быть 

снижено (прозрачные супы) или увеличено (мучные кондитерские и булочные 

изделия).  

Органолептический анализ блюд и кулинарных изделий проводят путем 

последовательного сопоставления этих показателей с их описанием в действующей 

нормативно-технической и технологической документации (требования к качеству 

представлены в технико-технологических и технологических картах к 10-дневному 

меню, а также ГОСТах на продукцию). 

При органолептической оценке соусных блюд, прежде всего, устанавливают 

кулинарную обоснованность подбора соусов к блюдам. Для соусов вначале 

определяют их консистенцию, переливая тонкой струйкой и пробуя на вкус. Затем 

определяют цвет, запах и консистенцию наполнителей, форму их нарезки, состав 

(лук, огурцы, корнеплоды и т.д.) и вкус. 

При проверке качества блюд из отварных и жареных овощей прежде оценивают 

правильность технологической обработки сырья, а затем в установленном порядке 

исследуют консистенцию, запах, вкус и соответствие блюд рецептуре. 

При оценке блюд из рыбы проверяют правильность разделки и соблюдение 

рецептур; правильность подготовки полуфабрикатов (нарезка, панировка); степень 

готовности; запах и вкус изделий; соответствие гарнира и соуса данному изделию. 

У мясных блюд вначале оценивают внешний вид блюда в целом и отдельно 

мясного изделия: форму нарезки, состояние поверхности, панировки. Затем 

проверяют степень готовности изделий проколом поварской иглы по консистенции и 

цвету на разрезе. После этого оценивают запах и вкус блюда, в т.ч. соответствие 

кулинарного использования мясного полуфабриката виду изделия, технологическую 

целесообразность подбора соуса и гарнира. 

 

14. Порядок мониторинга критических контрольных точек процесса 

производства (изготовления) 

 

Мониторинг качества готовой пищевой продукции фиксируется в Журнале 



 

бракеража готовой пищевой продукции (Приложение №2, 3), который хранится в 

течение года у заведующего производством. 

14.1. Температура и влажность (в помещениях, где хранятся сухие продукты) 

измеряется - ежедневно, двукратно (утром и вечером), с занесением в «Журнал учета 

температуры и влажности воздуха» (Приложение № 8, 9.) - контроль проводится во 

всех холодильных установках и в местах хранения сухих продуктов. 

14.2 Термообработка - ведение Журнала бракеража готовой продукции. 

Ежедневно проводится оценка качества блюд и кулинарных изделий. При этом 

указывается наименование приема пищи, наименование блюд, результаты 

органолептической оценки блюд, включая оценку степени готовности, разрешение на 

раздачу (реализацию) продукции, ф.и.о. и личные подписи членов бракеражной 

комиссии. 

15. Порядок действий в случае отклонения значений показателей, 

указанных в пункте 14, от установленных предельных значений 

 

15.1. Нарушение температурного режима и относительной влажности воздуха 

при хранении сырья - после проведенных лабораторных исследований: 

а) при хороших результатах - сырье отправляют на термообработку; 

 б) при отрицательных результатах - сырьё утилизируют. 

15.2. После проведения оценки качества готовых блюд, с отметкой в Журнале 

бракеража, при нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае 

неготовности, блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных 

кулинарных недостатков. Его направляют на вторичную термообработку, и снова 

проводят оценку качества, с отметкой в Журнале бракеража. 

15.3. Периодичность проведения проверки на соответствие выпускаемой 

пищевой продукции. 

15.4. Лабораторный контроль (Приложение №7); 

15.5. Органолептическая оценка (Приложение №4). 

15.6. Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и 

дезинсекции производственных помещений, оборудования в процессе производства 

(изготовления) пищевой продукции. 

15.7. Периодичность проведения уборки помещений - согласно графика 

генеральной уборки, мойки оборудования в процессе производства (изготовления) 

пищевой продукции - после каждого изготовления пищи и по мере необходимости; 

дезинфекции, дератизации и дезинсекции производственных помещений - по мере 

необходимости: 

Приложение №10. График проведения генеральной уборки столовой.   

Приложение №11. Периодичность проведения генеральной уборки 

пищеблока, оборудования в процессе производства (изготовления) пищевой 

продукции. 

Приложение №12. Журнал учета дезинфекции, дератизации и дезинсекции 

производственных помещений  

 

16. План санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий, 

в том числе в условиях распространения новой коронавирусной инфекции  



 

(COVID-19) на 2025 - 2026 учебный год  

 

16.1. Провести мероприятия по обеспечению соответствующих гигиениче-

ским нормам: уровней искусственной освещенности. 

16.2. Провести поверку электроинструментов (январь) 

16.3. Провести поверку медицинских приборов (весы, тонометр, гидрометр) 

(июль-август) 

16.4. Приобрести в достаточном количестве моющие и дезинфицирующие 

средства (август, май) 

16.5. Проводить противоэпидемические мероприятия, включающие: 

- уборку всех помещений с применением моющих и дезинфицирующих 

средств; 

- обеспечение условий для гигиенической обработки рук с применением 

кожных антисептиков при входе в помещения для приема пищи, санитарные узлы и 

туалетные комнаты; 

- ежедневную влажную уборку помещений с применением дезинфицирующих 

средств с обработкой всех контактных поверхностей; 

- генеральную уборку не реже одного раза в неделю; 

- обеспечение постоянного наличия в санитарных узлах для детей и 

сотрудников мыла, а также кожных антисептиков для обработки рук; 

- регулярное обеззараживание воздуха с использованием оборудования по 

обеззараживанию воздуха и проветривание помещений в соответствии с графиком 

учебного и иных организационных процессов и режима работы 

- организацию работы сотрудников, участвующих в приготовлении и раздаче 

пищи, обслуживающего персонала с использованием средств индивидуальной 

защиты органов дыхания (одноразовых масок или многоразовых масок со 

сменными фильтрами), а также перчаток. При этом смена одноразовых масок 

должны производиться не реже 1 раза в 3 часа, фильтров - в соответствии с 

инструкцией по их применению; 

- мытье посуды и столовых приборов должно осуществляться с обработкой 

дезинфицирующими средствами в соответствии с инструкцией по их применению. 

16.6. Для проведения дезинфекции должны использоваться дезинфицирую-

щие средства, применяемые для обеззараживания объектов при вирусных 

инфекциях, в соответствии с инструкцией по их применению. 

16.7. Произвести замену посуды и мебели в столовой. 

16.8. Посещение учреждения детьми, перенесшими заболевание, и (или) в 

случае, если ребенок был в контакте с больным COVID-19, допускается при наличии 

медицинского заключения врача об отсутствии медицинских противопоказаний для 

пребывания в ОУ. 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение №1 

 

Журнал бракеража  

поступающих пищевых продуктов 

 

Дата и час 

поступления 

продовольст- 

венного сырья 

и пищевых 

продуктов 

Наимено- 

вание 

пищевых 

продуктов 

Кол-во 

поступившего 

продовольст- 

венного сырья 

и пищевых 

продуктов 

 (в кг, л., шт.)  

Номер  

товарно- 

транспортной 

накладной 

Условия  

хранения и 

конечный  

срок  

реализации 

 (по 

маркировоч- 

ному ярлыку) 

Дата и час 

фактической 

реализации 

продовольствен

ного сырья и 

пищевых 

продуктов по 

дням 

Подпись 

ответствен- 

ного лица 

Примечание* 

1 2 3 4 5 6 7 8 

        

Примечание:* Указываются факты списания, возврата продуктов и др. 

 

 

 

Приложение №2 

 

Журнал бракеража 

 скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок 

 

Дата и час 

поступления 

продовольст- 

венного сырья 

и пищевых 

продуктов 

Наимено- 

вание 

пищевых 

продуктов 

Кол-во 

поступившего 

продовольст- 

венного сырья 

и пищевых 

продуктов 

 (в кг, л., шт.)  

Номер  

товарно- 

транспортной 

накладной 

Условия  

хранения и 

конечный  

срок  

реализации 

 (по 

маркировоч- 

ному ярлыку) 

Дата и час 

фактической 

реализации 

продовольствен

ного сырья и 

пищевых 

продуктов по 

дням 

Подпись 

ответствен- 

ного лица 

Примечание* 

1 2 3 4 5 6 7 8 

        

Примечание:* Указываются факты списания, возврата продуктов и др. 

 

 

Приложение №3 

Журнал бракеража 



 

готовой пищевой (кулинарной) продукции (с отметкой качества 

органолептической оценки качества готовых блюд и кулинарных изделий) 

 

Дата и час 

изготовления 

блюда 

Время снятия 

бракеража 

Наименование 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Результаты орга- 

нолептической 

оценки и степени 

готовности блюда, 

кулинарного 

изделия 

Разрешение к 

реализации 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Подписи  

членов 

бракеражной 

комиссии 

Примечание* 

1 2 3 4 5 6 7 

       

Примечание:* Указываются факты запрещения к реализации готовой продукции. 

 

 

Приложение №4 

 

Органологическая оценка готовой пищевой продукции 

 

Система оценки бракеража готовой продукции: 

5 – внешний вид блюда привлекательный, правильной консистенции. Цвет 

бульона светлый, вкус оптимальный, запах приятный. 

4 – небольшие нарушения внешнего вида (например, макароны слиплись). 

Бульон менее прозрачный, вкусовые качества нормальные, запах приятный. 

3 – внешний вид блюда удовлетворительный (например, слегка мутный 

бульон). Вкусовые качества удовлетворительные (например, блюдо пересолено), 

запах удовлетворительный (например, запах горелого не перебивает запах готового 

блюда). 

2 – внешний вид, вкусовые качества, запах блюда ниже среднего (например, 

блюдо подгорело, консистенция блюда не правильная, запах горелого перебивает 

запах готового блюда, блюдо пересолено). 

1 – блюдо не готово к употреблению. Внешний вид и вкусовые качества блюда 

полностью не соответствуют требованиям и нормам. 

 
Примечание: система оценки вклеивается в Журнал бракеража готовой пищевой 

(кулинарной) продукции, члены бракеражной комиссии в праве указывать только оценку по 

пятибалльной системе, а также надписи о степени готовности (готово к употреблению», «не 

готово к употреблению») и разрешение к раздаче. 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение №5 

Журнал  

проведения витаминизации третьих и сладких блюд 

 



 

Дата  

 

Наименование 

препарата 

Наименование 

блюда  

Количество 

питающихся 

Общее 

количество 

внесенного 

витаминного 

препарата 

 (гр) 

Время внесения 

препарата или 

приготовления 

витаминизиро- 

ванного блюда 

Время  

приема  

блюда 

Примечание* 

1 2 3 4 5 6 7 8 

        

 

 

 

 

 

Приложение №6 

 

Пример технологической карты 
 

Технологическая карта 
 

На: ________________ 

№ рецепта по сборнику: _______ 

 
Набор сырья Расход продуктов на 1 порцию, гр. 

   

 Брутто Нетто Брутто Нетто 

     

     

Выход готового 

блюда 

    

 

Требование к качеству  

Пищевая ценность изделия (блюда) 

 
Возраст Белки, гр. Жиры, гр. Углеводы, гр. Энергетическая 

ценность, ккал 

Масса, гр. 

      

      

 

Расчет химического состава 

 

Возраст Минеральные элементы, мг Витамины, мг 

 Са Mg Fe B1 B2 C 

       

       

 

 

 

 

Приложение №7 

 

Журнал учета лабораторного контроля пищевых продуктов 

 



 

№ 

п/п 

Дата 

забора 

проб 

Наименование 

лабораторного 

исследования пищевой 

продукции 

Наименование 

специализированной 

организации, 

осуществляющей 

лабораторное 

исследование 

Результат 

контроля 

Мероприятия 

после 

контроля проб 

1 2 3 4 5 6 

      

 

 

 

 

Приложение №8 

 

Журнал учета  

температурного режима в холодильником оборудовании 

 
 Наименование единицы 

холодильного 

оборудования 

Месяц/дни: (t в С) 

  1 2 3 4 5 6 
        

        

 

 

Приложение №9 

Журнал учета 

температуры и влажности воздуха в складских помещениях 

 
 Наименование 

складского помещения 

Месяц/дни: (t в С) 

  1 2 3 4 5 6 
        

        

 

 

Приложение №10 

 

График  
проведения генеральной уборки столовой, пищеблока. 

 
Понедельник  – мытье окон,  подоконников, чистка отстойников; 

Вторник – мытье  радиаторов,  дверей,  стен;  

Среда –  мытье столов, стульев, плинтусов, полов в обеденном зале. 

Четверг – чистка кастрюль, гастроемкостей,  противней,  мытье посуды, стеллажей; 

Пятница – мытье холодильников, мытье осветительной арматуры (в присутствии 

электромонтера). 

 

 



 

График  
проведения генеральной уборки учебных кабинетов, коридоров, лестничных 

клеток, туалетных комнат 

  
Понедельник  – мытье окон,  подоконников; 

Вторник – мытье  радиаторов,  дверей,  стен, мытье осветительной арматуры (в 

присутствии электромонтера);  

Среда –  мытье столов, стульев, скамеек, лестничных перил, перегородок в гардеробе, 

удаление пыли с полок шкафов; 

Четверг – отмывка сантехнического оборудования (раковины, унитазы, перегородки в 

туалетах)  

Пятница – мытье плинтусов, полов в кабинетах, коридорах, лестничных маршах.  

 

Приложение №11 

 

Периодичность проведения 

уборки пищеблока, оборудования в процессе производства (изготовления) 

пищевой продукции. 

 
№ 

п/п 
Мероприятия Сроки 

1. Влажная уборка обеденного зала столовой проводится после каждого 

приема пищи 

ежедневно 

2. Уборка столов в обеденном зале проводится после приема пищи ежедневно 

3. Мытье столов в обеденном зале с горячим мыльным раствором  ежедневно 

4. Мытье посуды осуществляется после приема пищи по схеме согласно сан. 

минимуму 

ежедневно 

5. Мочалки, щетки для мытья инвентаря обрабатываются после 

использования, согласно сан. правилам 

ежедневно 

6. Остатки пищи обеззараживаются и удаляются ежедневно 

7. Борьба с мухами и грызунами ежедневно 

8. Влажная уборка горячего, голодного цехов и подсобных помещений ежедневно 

9. Генеральная уборка помещений, с полным мытьем (столов, стульев, 

стеллажей, кухонного электрооборудования) и обработкой дез.средствами 

1 раз в 

четверть 

10. Генеральная уборка помещений с мытьем окон  1 раз в год 

 

 

Периодичность проведения 

уборки учебных кабинетов, коридоров, лестничных клеток, туалетных комнат 

 
№ 

п/п 
Мероприятия Сроки 

1. Влажная уборка коридоров, лестничных маршей, туалетных комнат 

проводится после каждого перемены 

ежедневно 

2. Дезинфекция подоконников,  ручек окон и дверей, лестничных перил 

проводится после каждой перемены 

ежедневно 

3. Влажная уборка подоконников, полок шкафов, стеллажей, дверей 

проводится после уроков 

ежедневно 



 

4. Дезинфекция столов и стульев в учебных кабинетах проводится после 

уроков 

ежедневно 

5. Мытье столов и стульев в учебных классах с горячим мыльным раствором  1 раз в 

четверть 

6. Ветошь, щетки для мытья инвентаря обрабатываются после использования, 

согласно сан. правилам 

ежедневно 

7. Борьба с мухами с  апреля по октябрь ежедневно 

8. Борьба с тараканами и грызунами 1 раз в 

четверть 

9. Генеральная уборка помещений, с полным мытьем (столов, стульев, стен, 

сантехнического оборудования, арматуры светильников) и обработкой 

дез.средствами 

1 раз в 

четверть 

10. Генеральная уборка помещений с мытьем окон 1 раз в год 

 

Приложение №12 

 

Журнал учета 

дезинфекции, дератизации и дезинсекции производственных помещений 

 
Дата предоставления документа 

специализированной 

организацией 

Наименование документа (например, акт 

выполненных работ/наряд допуск) и/или 

проведение мероприятия* 

Личная подпись 

ответственного 

   
*Примечание: отдельно указывается мероприятия по дезинфекции в случае проведения. 

 

 

Приложение №13 

Журнал учета 

результатов медицинских осмотров работников 

(в т.ч. связанных с раздачей пищи) 

 

№ 

п/п 
Ф.И.О. работника* Должность 

Дата 

прохождения 

медицинского 

осмотра 

Медицинское 

заключение 

Дата 

следующего 

медицинского 

осмотра 

1 2 3 4 5 6 

1.      

2.      

 

 

Приложение №14 

Журнал осмотра 

на гнойничковые заболевания работников пищеблока 

 

№ 

п/п 

Ф.И.О. работника 

пищеблока* 
Должность 

Дата 

прохождения 

медицинского 

осмотра 

Медицинское 

заключение 

Дата 

следующего 

медицинского 

осмотра 

1 2 3 4 5 6 

      



 

 

Приложение №15 

 

Журнал  здоровья персонала 

 
№ 

п/п 

Ф.И.О. работника 

пищеблока* 
Должность 

Месяц/день (**) 

1 2 3 1 2 3 4 5 6 7 …   

             

*Примечание: Список сотрудников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу 

работников на этот день в смену. 

** Условные обозначения: Зд. – здоров; Отстр. – отстранен от работы; отп. – отпуск; В – выходной  

Приложение №16 

 

Журнал учета 

включения бактерицидной лампы в холодном цехе 
 

Дата 

Условия 

обеззараживания 

(В присутствии 

или отсутствии 

людей) 

Объект 

обеззараживания 

(воздух или 

поверхность  

или иное) 

Вид 

микроорганизма 

(санитарно- 

показательный 

или иной) 

Режим 

облучения 

(непрерывный 

или повторно- 

  кратковременный) 

Время Длительность 

 (для повторно- 

кратковременного 

между сеансами 

облучения) 

ВКЛ ВЫКЛ 

1 2 3 4 5 6 7 8 

        

 

 

Приложение №17 

 

Журнал регистрации и контроля 

включения облучателя-рециркулятора бактерицидного «Вирусол-60(90)» 

  (столовая, помещения школы) 
 

1 стр. 

Наименование и габариты помещения, номер и место 

расположения: 
Коридор _______________________ 

Номер и дата акта ввода ультрафиолетовой 

бактерицидной установки в эксплуатацию: 
№  б/н   от 13.11.2020 г. 

Тип ультрафиолетовой бактерицидной установки: Закрытого типа 

Наличие средств индивидуальной защиты (лицевые 

макси, очки, перчатки): 
Не предусмотрено 

Срок замены ламп (отработавших установленный срок 

службы): 
8 000 часов 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2 стр. 

СУММАРНОЕ КОЛИЧЕСТВО ОТРАБОТАННЫХ ЧАСОВ  

БАКТЕРИЦИДНОЙ ЛАМПОЙ ПО МЕСЯЦАМ 

Месяц, год 
Количество 

часов 
Месяц, год 

Количество 

часов 
Месяц, год 

Количество 

часов 
Месяц, год 

Количество 

часов 

202__ 202__ 202__ 202__ 

Январь   Январь   Январь   Январь   

Февраль   Февраль   Февраль   Февраль   

Март   Март   Март   Март   

Апрель   Апрель   Апрель   Апрель   

Май   Май   Май   Май   

Июнь   Июнь   Июнь   Июнь   

Июль   Июль   Июль   Июль   

Август   Август   Август   Август   

Сентябрь   Сентябрь   Сентябрь   Сентябрь   

Октябрь   Октябрь   Октябрь   Октябрь   

Ноябрь   Ноябрь   Ноябрь   Ноябрь   

Декабрь   Декабрь   Декабрь   Декабрь   

 

 

3 и т.д. стр. 

ЕЖЕДНЕВНЫЙ УЧЕТ РАБОТЫ ОБЛУЧАТЕЛЯ-РЕЦИРКУЛЯТОРА 

БАКТЕРИЦИДНОЙ УСТАНОВКИ 

Дата 

Условия 

обеззараживания 

(в присутствии 

или отсутствии 

людей) 

Объект 

обеззараживания 

(воздух или 

поверхность, 

или то и другое) 

Вид 

микроорганизма 

(санитарно- 

показательный 

или иной) 

Режим облучения 

(непрерывный или 

повторно- 

кратковременный) 

Время 

Длительность 

(для повторно- 

кратковременного 

- интервал между 

сеансами 

облучения) 
ВКЛ ВЫКЛ 

10.01.2024 
В 

присутствии 
Воздух 

Санитарно-по

казательный 
Непрерывный    

11.01.2024 
В 

присутствии 
Воздух 

Санитарно-по

казательный 
Непрерывный    

        

 

Последняя стр. 
В журнале прошнуровано, пронумеровано и скреплено  

печатью ______________ /____________________________________________/ листов 

 

«______» __________________ 202___г. 

 

 

______________________________________________   
 должность 

 ______________________________________________ 
   ФИО 

_______________________________ 
подпись МП 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение №18 

 

Журнал  

контроля санитарного состояния пищеблока и склада 

 
№ 

п/п 
Наименование мероприятий число 

Месяц 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1. Санитарно-гигиеническое 

состояние склада 
             

2. Санитарно-гигиеническое 

состояние пищеблока 
             

3. Норма закладки сырой 

продукции 
             

4. Бракераж готовой продукции              

5. Соответствие технологии 

приготовленных блюд 
             

6. Норма выдачи готовых блюд              

7. Соблюдение режима выдачи 

пищи 
             

8. Контроль качества мытья 

оборудования и посуды на 

пищеблоке 

             

9. Соблюдение графика 

генеральной уборки 
             

 

Приложение №19 

Журнал  

мониторинга по принципам ХАССП 
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Приложение №20 

 

Журнал регистрации 

 претензий, жалоб и происшествий, связанных с безопасностью пищевой 

продукции 

 
№ 

п/п 

Суть претензий, жалоб 

и происшествий, 

связанные с 

безопасностью 

пищевой продукции 

Дата 

регистрации 

обращения 

Ф.И.О. лица, 

принявшего 

обращение 

Решение по 

факту 

обращения 

Срок 

исполнения 

Ответственный 

за исполнение 

1 2 3 4 5 6 7 

       

 

Приложение №21 

 

Журнал контроля 

 проведения ежедневной уборки участков и генеральной уборки 

 

Дата, время 

проведения 

проверки  

Ф.И.О. 

сотрудника, за 

которым 

закреплен 

проверяемый 

участок 

Содержание замечаний   

Сроки 

устранения 

замечаний 

Ф.И.О. и 

должность 

проверяющего,  

подпись 

Подпись 

сотрудника об 

ознакомлении 

Отметка об 

устранении 

замечаний 

1 2 3 4 5 6 7 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

17. Программа производственного контроля 

работы городского  лагеря с дневным пребыванием детей  

на базе МБОУ СОШ №25 в летний  период 2025 года. 

Требования к водоснабжению, канализации и 

организации питьевого режима 

 

Здание МБОУ СОШ №25 обеспечено централизованным водоснабжением и 

канализацией. 

Образовательное учреждение, на базе которого организуется городской лагерь 

с дневным пребыванием детей (далее – ГЛ), обеспечиваются водой, отвечающей 

требованиям безопасности на питьевую воду. 

Питьевой режим в ГЛ организован в следующей форме: кипяченая вода в 

чайнике в помещении обеденного зала столовой со стаканами. 

Для детей и подростков обеспечен свободный доступ к питьевой воде в 

течение всего времени их пребывания в ГЛ. 

 

17.1. Требования к организации питания и формированию примерного меню 

17.1.1. Для обеспечения детей и подростков здоровым питанием, 

составными частями которого являются оптимальная количественная и 

качественная структура питания, гарантированная безопасность, физиологически 

технологическая и кулинарная обработка продуктов и блюд, физиологически 

обоснованный режим питания, следует разрабатывать рацион питания (примерное 

10-дневное меню для летних каникул). 

17.1.2. Рацион питания предусматривает формирование набора 

продуктов, предназначенных для питания детей в течение дня на основании 

физиологических потребностей в пищевых веществах и рекомендуемого набора 

продуктов в зависимости от возраста детей настоящих санитарных правил. 

17.1.3. На основании сформированного рациона питания 

разрабатывается меню, включающее распределение перечня блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пиши 

(завтрак, обед). 

17.1.4. Для обеспечения здоровым питанием составляется примерное меню 

на смену в соответствии рекомендуемой формой. 
17.1.5. Медицинский работник осуществляет ежедневный контроль за 

соблюдением требований санитарных правил, организует профилактическую 

работу с детьми и персоналом по предупреждению инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, проводит ежедневный осмотр детей при приеме в ГЛ 

(включая осмотр на педикулез), ведет учет заболеваемости и оценивает показатели 

заболеваемости и эффективность оздоровления детей и подростков. 

17.1.6. Работники ГЛ должны обеспечивать выполнение санитарных правил. 

17.1.7. За нарушение санитарного законодательства руководитель и 

ответственные лица в соответствии с должностными инструкциями (регламента 

несут ответственность в порядке, установленном действующим законодательством 

Российской Федерации. 



 

17.2. Контроль за режимом дня, физическим воспитанием, проведением 

мероприятий в ГЛ 

Объект  

контроля 

Контролируемый 

(объект) фактор 
Форма контроля 

Объем  

контроля и 

периодичность 

Учетно-отчетный 

документ по 

проведению 

мероприятий 

контроля 

Ответственный 

Режим дня Содержание Разработка Перед 

началом 

работы 

ГЛ 

Согласованный 

режим дня 

Начальник 

ГЛ 

Физическое 

воспитание 

и другие 

мероприятия 

Содержание 

физкультурной 

работы, 

состояние 

здоровья детей 

Выполнение 

плана 

физкультурных 

мероприятий. 

Составление 

списков детей с 

указанием 

физкультурных 

групп, 

медицинских 

рекомендаций 

врача по 

режиму, 

двигательной 

активности, 

закаливанию и 

т.п. 

Перед 

началом 

работы 

ГЛ 

План 

физкультурных 

мероприятий, 

списки детей с 

указанием 

физкультурных 

групп,  

медицинских 

рекомендаций 

Начальник 

ГЛ, 

Медицин-

ский 

работник 

 

 

 

17.3. Контроль за соблюдением требований к территории, зданию, 

оборудованию помещений. 

 

Объект (точка) 

контроля 

Контролируемый 

показатель (фактор) 
Форма контроля 

Объем  

контроля и 

периодичность 

(кратность) 

Ответственный 

сотрудник 

Учетно- 

отчетный 

документ по 

проведению 

мероприятий 

по контролю 

Территория 

участка  

учреждения 

Исправность 

спортивного и 

игрового 

оборудования, 

содержание 

спортплощадок 

Визуально Ежедневно 

перед 

началом 

работы 

Зам. 

директора 

 по АХР 

Отметка в 

журнал 

Территория 

участка  

учреждения 

Содержание участка, 

условия сбора, 

временного 

хранения, своевре-

менность вывоза 

жидких и твердых 

бытовых отходов 

Визуально Ежедневно 

перед 

началом 

работы 

Зам. 

директора  

по АХР 

 



 

Помещения 

учреждения 

(санузлы, 

спортзал, 

кружковые и 

др.) 

Проведение уборки 

помещений: 

соблюдение режима 

влажной уборки, 

правильность 

использования 

уборочного 

инвентаря, 

приготовления и 

хранения дез. 

растворов. 

Визуально Ежедневно Зам. 

директора  

по АХР 

 

Все помещения Проведение 

генеральной уборки 

Визуально Перед 

началом 

каждой 

смены 

Зам. 

директора  

по АХР 

 

Все помещения Воздушно-тепловой 

режим: целостность 

защитной сетки на 

окнах, соблюдение 

режима 

проветривания 

Визуально 

Измерение 

температуры 

безконтактным 

термометром, 

игровых, 

кружковых, 

спортзале 

ежедневно Зам. 

директора  

по АХР 

 

Кружковые, 

спортивный 

зал 

Очистка 

светильников 

искусственного 

освещения, их 

исправность 

Визуально Перед 

началом 

смены 

ежедневно 

Зам. 

директора  

по АХР 

 

Санузлы, 

умывальные 

раковины для 

мытья рук при 

обеденном зале 

столовой 

Исправность 

сантехнического 

оборудования 

(унитазы, раковины) 

Визуально Ежедневно Зам. 

директора 

 по АХР 

 

Кружковые и 

игровые 

Использование 

столов и стульев в 

соответствии с 

ростовыми данными 

детей и видов 

деятельности 

Визуально Ежедневно Начальник 

ГЛ 

 

Помещение, 

оборудованное 

ПЭВМ 

Правильность 

расстановки 

компьютеров: 

ориентация 

мониторов по 

отношению к окнам, 

расстояние между 

мониторами 

Визуально Ежедневно Воспитатели  

Все помещения Соблюдение режима 

влажной уборки, 

проветривание 

Визуально Ежедневно Начальник 

ГЛ, 

 воспитатели 

 

 



 

П Л А Н 

производственного контроля 2025-2026 учебный год 

 

Месяц/тема Сентября Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь Июль Август 

Контроль за санитарным 

состоянием территории 
                                                                                                

Контроль за тепловым 

режимом 
                                                                                                

Контроль за УВП                                                                                                 

Контроль за работой класса 

информатики 
                                                                                                

Контроль за медицинским 

обслуживанием учащихся 
                                                                                                

Контроль за санитарным 

состоянием учебных 

кабинетов 
                                                                                                

Контроль за санитарным 

состоянием буфета 
                                                                                                

Контроль за санитарным 

состоянием мест общего 

пользования 
                                                                                                

Контроль за естественным 

и искусственным 

освещением 
                                                                                                

Контроль за качеством 

подаваемой воды  
                                                                                                

Контроль за осмотром на 

педикулез  
                                                                                                

Контроль за организацией 

питания 
                                                                                                

 

 

 

 

 

 

 



 

П Л А Н 

производственного контроля 2025-2026 учебный год с применением принципов ХАССП 

 

Месяц/тема Сентября Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь Июль Август 

Контроль за водой 

холодной питьевой 
                                                                                                

Контроль за световым 

режимом 
                                                                                                

Контроль за 

дезинфицирующим 

раствором 
                                                                                                

Контроль занятий 

физической культуры 

медицинским 

работником ОУ 

(ведомость 

пульсометрии) 

                                                                                                

Соскоб на энтеробиоз 

(1-4 классы)                                                                                                 

Анализ потребления 

основных продуктов 

питания обучающимися. 
                                                                                                

 


