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ВВЕДЕНИЕ 

Настоящая Программа производственного контроля (далее - Программа) разработана в соответствии с требованиями: 
- ФЗ РФ № 52 от 30.03.99 г. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»,  
- санитарных правил СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и 

выполнением санитарно - противоэпидемических (профилактических) мероприятий» и санитарных правил СП 1.1.2193-07 «Изменения и 
дополнения № 1 к СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением 
санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий». 

для дошкольной общеобразовательной  организации в соответствии с требованиями:   
- санитарных правил СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и 

оздоровления детей и молодежи», 
для организации услуг питания в соответствии с требованиями:   
-  санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения»,  
- Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» 
- на основании принципов ХАССП. 

Программа разработана с целью обеспечения санитарно- эпидемиологических критериев безопасности природной и производственной 
среды в результате хозяйственной и производственной деятельности, осуществляемой в организации,  для исключения вредного воздействия на 
здоровье человека. 

Программа предусматривает осуществление мероприятий по контролю за санитарно-эпидемиологическими правилами и гигиеническими 
нормативами и обеспечивает контроль за: 

- санитарно-гигиеническим состоянием административного здания, помещений и территории организации; 

- безопасности образовательного процесса и процесса производства продукции общественного питания; 

- безопасными условиями труда работающих сотрудников организации. 

 

Срок действия  Программы  производственного контроля Детского сада №199  - бессрочно  
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1.Общие сведения о юридическом лице 
1.1. Наименование учреждения, адрес: Частное учреждение дошкольная образовательная организация детский сад №199 (Детский сад №199) 
Юридический/фактический адрес: г.Москва, ул. Ельнинская дом 18, корп.3. 

Учредители: Долгалева Аксана Вячеславовна, Долгалев Александр Валентинович. 
1.2.  Вид осуществляемой деятельности: Образовательная деятельность по образовательной программе, основная общеобразовательная 
программа дошкольного образования, программы художественно-эстетического развития ребенка, программы культурологического развития 
ребенка, программы физкультурно-спортивного ребенка, лицензия Департамента образования город Москвы №034321 от 15.11.2013г. 
 2.  Порядок организации и проведения производственного контроля 
2.1. Производственный  или внутренний контроль направлен на предупреждение нарушений требований санитарно-эпидемиологических правил и 
норм, обеспечение благоприятных условий воспитания детей в учреждениях, профилактику возникновения среди них различных заболеваний и, 
как следствие, на сохранение и укрепление здоровья детей. 
2.2. Объектами производственного контроля являются:  

 здание,  
 территория организации,  
 помещения постоянного пребывания детей и другие помещения для занятий с детьми (в т. ч. спортивные и музыкальные залы, живые 

уголки, комнаты для занятий и т.п.), 
 медицинские, санитарно-бытовые помещения,  
 пищеблок, пищевые продукты,  рацион питания, 
 питьевая вода, 
 учебное, игровое, физкультурное, технологическое, холодильное, медицинское, санитарно-техническое и другое оборудование, 
 игры и игрушки, наглядные пособия, технические средства обучения,  
 режим дня и учебных занятий, 
 санитарно-противоэпидемический режим, включая мероприятия по дезинфекции, дезинсекции и дератизации,  
 системы вентиляции, кондиционирования, электроснабжения,  
 санитарно-технические системы водоснабжения и канализации,  
 персонал объекта,  
 условия труда сотрудников. 

2.3. Производственный контроль включает: 
2.3.1. Наличие официально изданных санитарных правил, системы их внедрения и контроля их реализации, методов, методик контроля факторов в 
соответствии с осуществляемой деятельностью. 
2.3.2. Организация медицинских осмотров. 
2.3.3. Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, иных документов, подтверждающих качество продукции. 
2.3.4. Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с производственным контролем. 
2.3.5.Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов Роспаотребнадзора ЗАО г. Москвы. 
2.3.6.Визуальный контроль специалистами за выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий, соблюдением 
санитарных правил, разработкой и реализацией мер, направленных на устранение выявленных нарушений. 
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2.3.7. Номенклатура, объем 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. 
2.4. Необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся при изменении вида деятельности, требованиях законодательства или других 
существенных изменениях. 
 

3. Перечень нормативных документов, официально изданных санитарных норм и правил, наличие которых обязательно в 
образовательном учреждении: 

-Федеральный закон от 26.12.2008г. № 294 -ФЗ «О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при осуществлении 
государственного (надзора) и муниципального контроля» (в ред. от 02.08.2019г.); 

-Федеральный закон от 30.03.1999г. № 52 -ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (в ред. от 26.07.2019г.); 
– Федеральный закон от 2 января 2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;  
– 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; 
- СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 

молодежи»; 
- СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»; 
– СанПиН 2.3.2.1324-03 «Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов»; 
 - Методические рекомендации МР 2.3.6.0233-21 «Методические рекомендации к организации общественного питания населения»; 

- Методические рекомендации МР 2.4.0242-21 по обеспечению санитарно-эпидемиологических требований к организациям воспитания и 
обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи; 
 - Технический регламент ТР ТС 021\2011 «О безопасности пищевой продукции»; 
 - Технический регламент ТР ТС 022\2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»; 

- СанПиН 2.1.3684-21 «Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию территорий городских и сельских поселений, к водным 
объектам, питьевой воде и питьевому водоснабжению, атмосферному воздуху, почвам, жилым помещениям, эксплуатации производственных, 
общественных помещений, организации и проведению санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий»; 

- СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов 
среды обитания»; 

– СанПиН 2.2.4.548-96  «Физические факторы производственной среды. 
Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений»; 
 - СП 2.2.3670-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям труда»;  

– СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству 
воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества» (в ред. от 28.06.2010г.);  

–приказ Минздрава России от 28.01.2021 № 29н «Об утверждении Порядка проведения обязательных предварительных и периодических 
медицинских осмотров работников»; 

https://www.rospotrebnadzor.ru/documents/details.php?ELEMENT_ID=17045
https://www.rospotrebnadzor.ru/files/news/MR%20%202.4.0242-21%20children.pdf
https://www.rospotrebnadzor.ru/files/news/MR%20%202.4.0242-21%20children.pdf
https://www.rospotrebnadzor.ru/files/news/SP2.2.3670-20_trud.pdf
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- СанПиН 3.5.2.3472-17 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и проведению дезинсекционных мероприятий в 
борьбе с членистоногими, имеющими эпидемиологическое и санитарно-гигиеническое значение»; 

– СП 3.5.3.3223-14 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и проведению дератизационных мероприятий»; 
- СП 52.13330.2016 «Естественное и искусственное освещение». Актуализированная редакция СНиП 23-05-95*; 
–  СП 60.13330.2020 «Отопление, вентиляция и кондиционирование воздуха»;  
- СанПиН 3.3686-21 «Санитарно-эпидемиологические требования по профилактике инфекционных болезней»; 
- Методические указания от 28.02.1995г. 11-16/03-06 «Методические указания по применению бактерицидных ламп для обеззараживания 

воздуха и поверхностей в помещениях»; 
- Методические указания от 19.05.2000г. МУ 2.3.975-00 «Применение ультрафиолетового бактерицидного излучения для 

обеззараживания воздушной среды помещений организаций пищевой промышленности, общественного питания и торговли 
продовольственными товарами»; 

-Постановлением  главного государственного санитарного врача по г. Москве от 22.02.2001г. №4 «Об учете дезинфицирующих 
средств и проведении дезинфекционных мероприятий на объектах города Москвы» и  Приказом  ЦГСЭН в г. Москве от 01.06.2001 №99;   

- приказ Министерства здравоохранения РФ от 21.03.2014г.  №125н "Об утверждении национального календаря профилактических 
прививок и календаря профилактических прививок по эпидемическим показаниям" 
 
 4. Сведения об ответственных лицах  за осуществление производственного контроля 
Функции (обязанности) по организации производственного контроля возложены  на  директора Детского сада №199 Долгалеву А.В. 
Приказ №3/10 от «01 » марта 2018 г. 
Обязанности за проведение производственного контроля возложены на заместителя директора, заведующего хозяйством, заведующего 
производством, старшую медсестру, кладовщика, члена браккеражной комиссии по Приказ №2/25 от «30» августа 2023 г. 

 
Перечень работников, на которых возложены функции по осуществлению 

производственного контроля 
 

 Занимаемая должность  
1.  Директор  
2.  Заместитель директора по АХЧ  
3.  Заведующий хозяйством  
4.  Зав.производством  
5.  Кладовщик  
6.  Старшая медсестра  
7.  Член браккеражной комиссии  

  
5. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной гигиенической подготовке и 

аттестации. 

http://docs.cntd.ru/document/573697256
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Предварительным при поступлении на работу и периодическим мед.осмотрам подлежат все работники  согласно Приказа Минздрава России от 
28.01.2021 № 29н «Об утверждении Порядка проведения обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров работников». 
Мед. осмотр проходят ежегодно в поликлинике по месту жительства/ или договору ООО Клиника профессиональной медицины. Гигиеническое 
обучение проводится 1 раза в 1-2 года по графику.  

Профессия 
 

Количе
ство 
работн
иков 
 

Характер производимых 
работ и вредный фактор 
 

Кратность 
медосмотра 

Кратность 
профессионально- 
гигиенической 
подготовки 

Директор 1 Работы в образовательных организациях 1 раз в год 1 раз в 2 года 
 

Зрительно напряженные работы, связанные с непрерывным 
слежением за экраном видеотерминала 

Педагоги, 
воспитатели 

7 Зрительно напряженные работы, связанные с 
непрерывным слежением за экраном видеотерминала 

1 раз в год 1 раз в 2 года 
 

Перенапряжение голосового аппарата, обусловленное 
профессиональной деятельностью 

Заведующий 
хозяйством, 
кладовщик, 
калькулятор 

 Работы в образовательных организациях 1 раз в год 1 раз в 2 года 
 

Подъем и перемещение груза вручную. 
 Работа, связанная с мышечным напряжением 

Бухгалтер 
 

 Работы в образовательных организациях 1 раз в год 1 раз в 2 года 
 

Зрительно-напряженные работы, связанные с непрерывным 
слежением за экраном видеотерминала. 

Влияние электромагнитного поля широкополосного 
спектра частот от ПЭВМ 

Работники пищеблока  Работы в образовательных организациях 1 раз в год 1 раз в год 
 Работа, связанная с мышечным напряжением 

Подъём и перемещение груза вручную. 

Работы при повышенных Температурах 
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Помощники 
воспитателя, 
младший воспитатель 

1 Работы в школьных образовательных 
учреждениях (дошкольные группы) 

1 раз в год 1 раз в год 

Перенапряжение голосового аппарата, обусловленное 
Профессиональной деятельностью 

Уборщик  служебных 
помещений, 
машинист по стирке 
белья, кастелянша, 
лаборант. 

 Работы в школьных образовательных учреждениях 1 раз в год 1 раз в 2 года 
Синтетические моющие средства 

Гардеробщик, сторож, 
дворник, уборщик 
территорий 

 Работы в школьных образовательных учреждениях 
 

1 раз в год 1 раз в 2 года 
 

 
 
6.Мероприятия по осуществлению производственного контроля 

Объект 
контроля 
 

Определяемые 
показатели 
 

Кратность 
контроля 
 

Точки отбора проб, 
количество и 
исполнитель 

Нормативная 
документация 
 

Формы учета 
(регистрации) 
результатов 
контроля 

Производственный контроль за благоустройством и санитарно-техническим состоянием территории, помещений, оборудования, 
проведением  технического переоснащения и ремонтных работ 
Микроклимат 
 

Температура воздуха 
Скорость движения 
воздуха 
Относительная 
влажность 

2 раза в год 
 

1-2 точки  
Аккредитованная 
организация 

СП 2.4.3648-20   Протокол 
исследований 
 

Температура воздуха 
График 
проветривания 

Ежедневно Заведующий 
хозяйством 
 

СП 2.4.3648-20  Журнал 
регистрации 
температуры и 
влажности 

Освещенность  Уровни света, 
коэффициент 
пульсации 
 

1 раз в год – в 
темное время 
суток 
 

Рабочие места (по 1 
точке) 
Аккредитованная 
лаборатория 

СНиП 23-05-95*, 
СанПиН 1.2.3685-21  
 

Протокол 
замеров 
 

Шум Уровни звука, 
звукового давления 

1 раз в год и 
внепланово после 

Помещения, где есть 
технологическое 

СанПиН 1.2.3685-21, 
 СН 2.2.4/2.1.8.562-96, 

Протокол 
замеров 

https://docs.cntd.ru/document/871001026#7D20K3


Частное учреждение дошкольная образовательная организация детский сад №199 (Детский сад №199) 
 

8 
 

 введения 
реконструируемых 
систем 
вентиляции, 
ремонта 
оборудования 

оборудование, 
системы 
вентиляции 
 (по 1 точке) 
Аккредитованная 
лаборатория 

ГОСТ 12.1.003-83 
 

 

Качество воды Микробиологические 2 раза в год и 
внепланово после 
ремонта систем 
водоснабжения 

В разводящей сети 
(на пищеблоке -1 
проба) 
Аккредитованная 
лаборатория 

СанПиН 2.1.4.1074-01, 
СанПиН 2.1.3684-21 
 
 

Протокол 
исследований 
 
 

Песок на игровых 
площадках 
 

Паразитологические 
исследования, 
микробиологический 
и санитарно- 
химический 
контроль  

1 раз в квартал 1–3 пробы из 
песочниц 
Аккредитованная 
лаборатория 
 

СП 2.4.3648-20  Протокол 
исследований 
 

Производственный контроль за организацией воспитательного процесса, режимами, процессами, методиками обучения и воспитания 
Режим воспитательной 
и  образовательной 
деятельности 

Объем 
образовательной 
нагрузки 
воспитанников 
 

При составлении и 
пересмотре 
расписания 
занятий 

Методист 
 

СП 2.4.3648-20  
 

Расписание 
занятий 
(гриф 
согласования) 
 

Один раз в неделю 
(выборочно) 
 

Методист Классный журнал 
 

Выборочный 
контроль 

Производственный контроль за состоянием здоровья воспитанников 

Контроль за 
состоянием здоровья 
воспитанников 

Состояние здоровья 
воспитанников, 
Соблюдение правил 
личной гигиены 

Ежедневный утренний 
прием детей,  
контроль температуры 

Воспитатели  СП 2.4.3648-20 Журнал учета  
входной 
термометрии 
воспитанников 

Контроль графика 
обязательных прививок 
 

Воспитатели, 
старшая медсестра 

СП 2.4.3648-20 По графику 

Контроль за 
соблюдением правил 

Воспитатели, 
старшая медсестра 

СП 2.4.3648-20 Постоянно и 
выборочно 
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личной гигиены 
Производственный контроль за выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий, санитарным 
содержанием территории, помещений и оборудования 
Санитарно- 
противоэпидемический 
режим 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Санитарно-техническое       
состояние помещений, 
коммуникаций и 
оборудования 

Постоянно Заведующий 
хозяйством, 
старшая медсестра 

СП 2.4.3648-20  Выборочный 
контроль 

Соблюдение 
периодичности 
проведения текущих и   
генеральных уборок в 
соответствии с графиком 
санитарных , контроль 
качества уборок 

Ежедневно и по 
графику генеральных 
уборок 

Заведующий 
хозяйством, 
старшая медсестра 

СП 2.4.3648-20  Выборочный 
контроль и 
выполнение 
графика 
генеральных 
уборок 

Дезинфекция 
 

Согласно требований 
СП 2.4.3648-20, 
ежедневно и при 
генеральной уборке 

Заведующий 
хозяйством, 
 

СП 2.4.3648-20  Журнал учета и 
расходования  
дез. средств  

Дезинсекция 
Дератизация 

1 раз в месяц при 
необходимости  
 

Заведующий 
хозяйством, 
 

СП 2.4.3648-20,  
СанПиН 3.5.2.3472-17,  
СП 3.5.3.3223-14 

Договоры по 
дезинсекции и 
дератизации, 
акты приемки 
работ 

Наличие дезинфици-
рующих и моющих 
средств для уборок и 
обработки инвентаря. 
 Количество средств. 

Неснижаемый запас 
согласно требований  
СП 2.4.3648-20  и  
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
 

Ежедневно Заведующий 
хозяйством 
 

СП 2.4.3648-20  Журнал учета 
расхода 
дезинфицирующ
их 
средств 

Производственный контроль за организацией питания и качеством кулинарной продукции 
Рацион питания 
 

Наличие меню 
Набор продуктов, 
используемых при 
формировании 
рациона питания 
 

Ежедневно 
 

Зав. производством 
столовой, 
кладовщик, 
старшая медсестра  

СанПиН 2.3/2.4.3590-20,  
СП 2.4.3648-20  

Ведомость 
контроля 
за питанием 
 

Санитарно-
бактериологическое 

Бактериологические 
исследования 

 1 раз в квартал 
 

Зав. производством 
столовой,  

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
 МР 2.4.0242-21, 

Протоколы 
исследований 
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исследование пищевой 
продукции: готовая 
пищевая продукция 
(салаты, напитки,  
вторые блюда,  
гарниры, соусы, 
творожные, яичные, 
овощные блюда) 

(КМАФАнМ, БГКП, 
сальмонелла, 
стафилококк) 
(2-3 пробы) 

старшая медсестра 
 

ТР ТС 021/2011 
 

аккредитованной 
лаборатории  
 
 

Контроль суточной 
пробы 
 

Условия и температура 
хранения 
 

Ежедневно Зав. производством 
столовой  
 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
 МР 2.4.0242-21 

Бракеражный 
журнал 
 

Качество готовой 
продукции 
 

Внешний вид, цвет, 
запах, вкус, степень 
кулинарной готовности 

Ежедневно Зав. производством 
столовой, члены 
браккеражной 
комиссии 
 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
МР 2.4.0242-21 

Бракеражный 
журнал 
 

Соответствие веса 
отпускаемой готовой 
продукции 
утвержденному меню 

Порционирование,  
вес порций 
 

Постоянно Зав. производством 
столовой, члены 
браккеражной 
комиссии 
 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
 МР 2.4.0242-21 

Бракеражный 
журнал, 
Акты проверок 
 

Соответствие рациона 
питания примерному 
20дневному меню 

Ежедневное меню, 
20-дневное меню 
 

Постоянно,  
один раз в месяц 

Зав. производством 
столовой, старшая 
медсестра 
 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
 МР 2.4.0242-21  

Бракеражный 
журнал, 
накопительная 
ведомость 

Производственный контроль за соблюдением личной гигиены и обучением работников 
Мед.осмотр  персонала  Прохождение 

работником 
мед. осмотра  

При поступлении и 1 
раз в год по договору 
по графику согласно 
приказа Минздрава 
России от 28.01.2021 
№29н  

администрация 
 

Приказ Минздрава России 
от 28.01.2021 №29н  

Личные 
медицинские 
книжки. 
График 
прохождения 
мед.осмотров и 
гигиенической 
аттестации 

Гигиеническая 
подготовка работников 
 

Прохождение 
работником 
гигиенической 

1 раз в 1-2 года Старшая 
медсестра 
 

Приказ Минздрава России 
от 28.01.2021 №29н , 
СП 2.4.3648-20, 

Личные 
медицинские 
книжки. 
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аттестации 
 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
МР 2.4.0242-21 

График  
прохождения 
мед.осмотров и 
гигиенической 
аттестации 

Состояние работников  
 
 

Количество 
работников с 
инфекционными 
заболеваниями, 
повреждениями 
кожных покровов 

Ежедневно 
 

Старшая 
медсестра 
 

СП 2.4.3648-20 , 
СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
 МР 2.4.0242-21  

Гигиенический 
журнал 

 
7. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для человека и окружающей среды,  процесса воспитательной и 
образовательной деятельности, выполнения работ, оказания услуг, реализации продукции общественного питания, а также критерии 
безопасности и (или) безвредности факторов производственной и окружающей среды, и разработка методов контроля, в том числе при 
хранении продуктов питания, их переработке,  реализации и утилизации отходов.  
 
Мероприятие Основание Срок Ответственный 

 
Контроль соблюдения санитарных требований к содержанию помещений и территории 
Уборка территории п. 2.11 СП 2.4.3648-20  

п. 2.1 МР 2.4.0242-21  
 

Ежедневно Зам.директора по АХЧ 

Уборка учебных, вспомогательных, 
производственных помещений  

п.2.11.2-2.11.4 СП 2.4.3648-20  Ежедневно, генеральная 
уборка раз в месяц 

Зам.директора по АХЧ 

Состояние отделки стен, полов в групповых 
помещениях, коридорах, санузлах 

п.2.5 СП 2.4.3648-20, 
 МР 2.4.0242-21, 
План-график технического 
обслуживания  

Ежеквартально Зам.директора по АХЧ 

Температура воздуха и кратность 
проветривания 

п. 2.7.1-2.7.3  СП 2.4.3648-20,  
п. 4.2, 4.3 МР 2.4.0242-21, 
график проветриваний  

Ежедневно 
 

Воспитатели и помощник 
воспитателя 

Состояние осветительных приборов п. 2.8.5-2.8.10 СП 2.4.3648-20, 
 п. 4.5 МР 2.4.0242-21 

Ежемесячно Зам.директора по АХЧ, 
Заведующий хозяйством 

Состояние оборудования пищеблока, 
инвентаря, посуды 

п. 2.3.3, 2.4.6  СП 2.4.3648-20, 
МР 2.4.0242-21, 
 п. 2.9, 8.1 СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 

Ежемесячно Зам.директора по АХЧ 
Заведующий хозяйством, 
Зав. производством, 
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 МР 2.3.6.0233-21 старшая медсестра 
 

Контроль организации питания 
 

п. 2.3.3, 2.4.6.1-2.4.6.3  
СП 2.4.3648-20,  
МР 2.4.0242-21, 
п.8.1 СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
МР 2.3.6.0233-21 
 

Постоянно Директор, старшая 
медсестра, 
зав. производством, 
кладовщик 

Наличие сопроводительных документов, 
удостоверяющих качество и безопасность 
сырья и готовой продукции 

п.2.2 СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
МР 2.3.6.0233-21 
  

Постоянно Зав. производством, 
кладовщик, 
 

Соблюдение условий и сроков хранения 
продуктов питания 

п.3.13, 4.7 СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
МР 2.3.6.0233-21 
 

Постоянно  
 
 

Зав. производством, 
кладовщик, 
старшая медсестра 
 

Оценка качества готовых блюд п. 8.1.10 СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
МР 2.3.6.0233-21 

Постоянно Бракеражная комиссия, 
  

Контроль за организацией питьевого режима. 
Наличие бутилированной воды. 
Соблюдение режима санитарной обработки и 
дезинфекции посуды для организации 
питьевого режима 

п. 2.6.6 СП 2.4.3648-20, 
МР 2.4.0242-21, 
п. 8.4 СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
МР 2.3.6.0233-21 
 

Постоянно Зав. производством, 
кладовщик, 
воспитатель, помощник 
воспитателя 
 

Маркировка мебели в соответствии с 
ростовыми показателями 

п. 2.4.3  СП 2.4.3648-20, 
 п. 3.5 МР 2.4.0242-21 

Постоянно Старшая 
медсестра,воспитатель 
 

Контроль за обеззараживанием воздуха в 
помещениях  постоянного пребывания детей  

п. 3.1.3 СП 2.4.3648-20, 
МР 2.4.0242-21 

Согласно инструкции 
бактерицидной установки 

Заведующий хозяйством, 
воспитатель, 
 

Контроль за наличием раздевальных 
маркированных шкафов для верхней одежды с 
индивидуальными ячейками, полками для 
головных уборов, крючками, 
соответствующих количеству детей в группе 

п. 3.1.3 СП 2.4.3648-20, 
МР 2.4.0242-21 

Постоянно 
 

Заведующий хозяйством, 
воспитатель, 
 

Медицинское обеспечение и оценка состояния здоровья воспитанников 
Контроль за состоянием здоровья 
воспитанников. Ежедневный утренний прием 
детей, контроль температуры.  

п. 3.1.8 СП 2.4.3648-20, 
п. 6.1 МР 2.4.0242-21 
 

Ежедневно Воспитатели, старшая 
медсестра 
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Проведение физического воспитания и 
контроль эффективности закаливающих 
процедур 

п. 2.9.5  СП 2.4.3648-20, 
п. 5.2 МР 2.4.0242-21 
 

По расписанию Воспитатель, инструктор 
по физ-ре 

Контроль проведения вакцинации детей 
согласно индивидуальному календарю 
прививок . 

Федеральный закон от17.09.1998 г. 
№157-ФЗ, Приказ Минздрава РФ от 
21.03. 2014 г. №125н,  
п. 2.9.5 СП 2.4.3648-20, 
МР 2.4.0242-21 

В соответствии с 
национальным календарем 
профилактических прививок 
и по показаниям 

старшая медсестра 
 

Осмотр воспитанников на 
педикулез 
 

п.  2.9.5  СП 2.4.3648-20, 
МР 2.4.0242-21, 
СанПиН 3.2.3215-14  
(до 01.09.2021г.), 
СанПиН 3.3686-21 (с 01.09.2021г.) 

1 раз в месяц и 
при приеме  

старшая медсестра 
 

Организация и проведение санитарно- 
противоэпидемиологических мероприятий при 
карантине 
 

п.  2.9.5 СП 2.4.3648-20, 
МР 2.4.0242-21, 
СанПиН 3.3686-21 (с 01.09.2021г.), 
Программа мероприятий 

По 
необходимости 
 

старшая медсестра 
 

Контроль  за соблюдением правил личной 
гигиены воспитанниками 

п.  2.9.5, 3.1.7   СП 2.4.3648-20 
 

Постоянно и выборочно старшая медсестра, 
 воспитатель 

Контроль соблюдения личной гигиены и обучения работников 
Состояние работников (количество 
работников с 
инфекционными заболеваниями, 
повреждениями кожных покровов) 

СП 2.4.3648-20,  
п. 6.1 МР 2.4.0242-21, 
п. 2.21,.2.22  
СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
 МР 2.3.6.0233-21  

Ежедневно, 
выборочно 

старшая медсестра 
 

Контроль охраны окружающей среды 
Санитарное состояние хозяйственной зоны: 
своевременная очистка контейнеров, 
хозяйственной площадки, вывоз ТБО 

п. 2.4.12, 2.5, 2.6, 2.8, 2.9.5 
 СП 2.4.3648-20, 
МР 2.4.0242-21, 
СанПиН 2.1.3684-21 

3 раза в неделю Зам.директора по АХЧ, 
Заведующий хозяйством, 
специализированная 
организация по договору 

Вывоз ртутьсодержащих ламп и медицинских 
отходов организация  

п. 2.8.10 СП 2.4.3648-20, 
СанПиН 2.1.3684-21 

1 раз в три месяца Зам.директора по АХЧ, 
Заведующий хозяйством, 
специализированная 
организация по договору 

Дезинфекция п. 2.4.12, 2.9.5 СП 2.4.3648-20,  
 п. 6.2 МР 2.4.0242-21 
СанПиН 2.1.3684-21 

По необходимости Заведующий хозяйством, 
специализированная 
организация по договору 
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Дезинсекция п. 2.9.5 СП 2.4.3648-20, 
 СанПиН3.5.2.3472-17,  
СанПиН 2.1.3684-21 

Истребительные 
мероприятия – не реже 1 
раза в  месяц при 
необходимости 

Заведующий 
хозяйством, 
специализированная 
организация по договору 

Дератизация п.2.9.5 СП 2.4.3648-20, 
СП 3.5.3.3223-14,  
СанПиН 2.1.3684-21 
 

Истребительные 
мероприятия – не реже 1 
раз в месяц при 
необходимости 

Заведующий 
хозяйством 
специализированная 
организация по договору 

 
8. Применение основных принципов ХАССП для контроля безопасности услуг питания и качества реализуемой продукции 

общественного питания. Контролируемые технологические операции  (критические контрольные точки)  на этапе хранения,  
изготовления и  реализации продукции.   

  
8.1. Перечень контрольных мероприятия на основе принципов ХАССП 

Мероприятия, основанные на принципах ХАССП, включают:  
- Идентификацию потенциального риска или рисков (опасных факторов), начиная с получения сырья и соблюдения условий и сроков его 
хранения, на этапе технологического процесса изготовления кулинарной продукции общественного питания, хранения готовой продукции, 
организацию потребления, доброкачественности в пределах срока годности. 
- Опасные факторы могут быть: 
 а) биологические (патогенные микроорганизмы);  
б) химические (токсичные элементы, нитраты и др.); 
в) физические (несоответствие температуры приготовления, хранения готовой продукции, посторонние предметы и др.). 
- Выявление критических контрольных точек  в процессе изготовления кулинарной продукции, порционирования блюд, организации потребления,  
для устранения/минимизации риска или возможности его появления при производстве готовой продукции от поставки сырья, складирования, 
подбора ингредиентов, первичной обработки сырья, подготовки полуфабрикатов,  приготовления готовых блюд, кратковременного хранения, 
порционирования и реализации/употребления. 
- Технологическую документацию (технологические и технико-технологические карты, технологические инструкции и др. инструкции) на весь 
технологический процесс изготовления и реализации кулинарной продукции с установленными мерами контроля. 
- Систему мониторинга и мер, позволяющую обеспечить устранение или снижение опасных факторов в критических контрольных точках. 
- Документирование контрольных  процедур в обязательных журналах, предусмотренных сан. правилами СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 
- Процедура по реагированию на аварийные ситуации и чрезвычайные обстоятельства. 
8.2. Объекты  и этапы контроля в рамках ППК и системы ХАССП  за процессом изготовления кулинарной продукции  
Контрольные мероприятия распространяются на следующие объекты и этапы производственного процесса: 

1. Контроль качества продукции от поставщиков с сопроводительными документами, целостной упаковкой, маркировкой. Соблюдение 
условий и сроков хранения товаров.  
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2.  Контроль производственного процесса изготовления кулинарной продукции согласно требований санитарно-гигиенических норм и  
стандартов, предупреждение перекрестных загрязнений,  график инструментальных исследований и органолептического контроля.  
3. Своевременные медосмотры и ежедневный контроль состояния кожных покровов персонала пищеблока и отсутствие инфекционных, 
респираторных и желудочно-кишечных заболеваний. Наличие личных медицинских книжек со всеми пройденными анализами и 
обследованиями, прививками,  предусмотренными санитарно-гигиеническими  нормами и законодательством. Соблюдение персоналом правил 
личной гигиены. 
4. Контроль за исправным функционированием инженерных систем водоснабжения, теплоснабжения, канализации, вентиляции. Наличие 
договоров на обслуживание систем инженерных коммуникаций. Ведение контроля температуры и влажности воздуха в складских помещениях, 
5. Контроль за исправностью и техническим обслуживанием оборудования. Ведение контроля температуры холодильного оборудования. 
6. Контроль за уборкой и дезинфекцией. Наличие достаточного запаса моющих и дезинфицирующих средств, инструкций по приготовлению 
моющих и дезинфицирующих растворов, инструкций по мытью посуды и инвентаря, графика санитарных дней. 
7.  Контроль соответствия готовой продукции требованиям нормативной документации (ТК, ТТК и др.).  Соблюдение условий и сроков 
хранения готовой продукции. 
8. Контроль за хранением и утилизацией отходов согласно графика и договора. 
9. Контроль за дератизацией и дезинфекцией, проводимой на предприятии специализированными организациями. 
 

8.3. Контролируемые технологические операции  (критические контрольные точки - КТ)  на этапе хранения,  изготовления, организации 
потребления  и  реализации кулинарной продукции  на основании Технического регламента Таможенного союза  ТР ТС 021/2011 «О 
безопасности пищевой продукции» и принципов ХАССП 

№ 
КТ 

Этапы контроля, 
анализ рисков 
(критические 
контрольные 
точки- КТ ) 

Опасный 
фактор 
Биологический 
Химический 
Физический 

Источник Существующие меры по 
устранению или снижению 
опасного фактора 

Периодич-
ность 

Нормативные 
документы   

Т1  Получение 
пищевых товаров, 
п/ф (входной 
контроль 
показателей 
качества и 
безопасности 
поступающих 
товаров)  

Биологический, 
химический, 
физический 

Пищевые товары, в т.ч. 
охлажденные и 
замороженные, п/ф. 

Непищевые товары  

Контроль сопроводительных 
документов; 

контроль температуры 
охлажденных продуктов; 

контроль целостности упаковки; 

соответствие маркировки  
товаров сопроводительной 
документации; 

выполнение требований НД при 

Каждая партия 
поступающих 
пищевых 
продуктов и 
непищевых 
товаров 

 ФЗ от 02.01.2000г.  
№ 29 "О качестве и 
безопасности пищевых 
продуктов", 
ТР ТС021\2011, 
ТР ТС 022\2011,   
ТР ТС 005\3011,  
ТР ТС 023\2011,   
ТР ТС 024\2011,   
ТР ТС 029\2012, 
ТР ТС 034\2013,  
ТР ТС 033\2013, 
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транспортировке пищевых 
продуктов 

ГОСТ Р 51074-2003, 
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.2.2 

Т2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Хранение 
пищевых 
продуктов и 
непищевых  
товаров 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Биологический, 
физический 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Охлажденные и 
замороженные 
пищевые продукты, 
п/ф помещения, 
 персонал 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Раздельное хранение пищевых 
продуктов, сырья, п/ф, 
непищевых товаров  
Соблюдение товарного 
соседства  

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.2.2, п.3.1п.4.7 

Соблюдение температурно-
влажностного режима складских 
помещений Ведение «Журнала 
учета температуры и влажности в 
складских помещениях» 

ежедневно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.3.13 

Контроль температурных 
режимов в 
холодильном/морозильном 
оборудовании. Ведение 
«Журнала или листов контроля 
температуры холодильного 
оборудования» 

ежедневно 
 
 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п. 3.8, п.3.13 

Контроль наличия маркировки,  
проверка срока 
хранения/годности, условий 
хранения товаров 

постоянно В соответствии с 
сопроводительными 
документами,  
СанПиН 2.3/2.4.3590-20,  
СанПиН 2.3.2.1324-03 

Техническое обслуживание и 
программы настройки 
холодильного оборудования 

по мере 
необходи- 
мости 

Инструкции по 
правилам эксплуатации 
оборудования, 
СанПиН 2.3/2.4.3590-20    

Организация хранения в 
упаковке производителя,  
закрытых емкостях или 
контейнерах с крышками 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
ГОСТ 30390-2013 

Регулярная уборка складского и 
холодильного оборудования,  
складских помещений  

ежедневно   и 
по мере 
загрязнения 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20  
п. 2.18    

Визуальный осмотр товаров, постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20     
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хранящихся в бакалейной 
кладовой 
Регулярный осмотр товаров, в 
котором возможно развитие 
вредных и опасных факторов 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20     

Оборудование при 
недостаточности 
температурного 
режима 
 

Умеренная загруженность 
холодильного оборудования для 
беспрепятственной циркуляции 
холодного воздуха 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
 

Раздельное размещение 
пищевых и непищевых 
товаров 

Конторль за раздельным 
хранением пищевых и 
непищевых товаров. 
Хранение моющих и дез. 
средств отдельно от продуктов 
питания и в упаковке 
производителя 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.2.9, п. 2.18, п.3.6, п. 4.5     

Т3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Подготовка  
сырья 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Биологический, 
химический, 
физический 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Персонал, имеющий 
заболевание при 
контакте с открытым 
продуктом 
 

Контроль здоровья персонала, 
контроль за соблюдением  
персоналом требований личной 
гигиены, своевременные 
медосмотры, ведение 
«Гигиенического журнала» 
персонала  

ежедневно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п. 2.21, п.2.22,  
ГОСТ 30390-2013 
 

Замороженное сырье 
при нарушении 
требований  
дефростирования 

Контроль условий 
дефростирования, дальнейшая 
термическая обработка п/ф  
(в соответствии с 
технологическими картами) 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
ГОСТ 30390-2013, 
ГОСТ 31987-2012 

Свежие овощи и 
фрукты, яйца при не 
соответствующей 
санитарной обработке 

Мойка овощей, листовых 
овощей и фруктов, мойка и 
дезинфекция яиц в соответствии 
с сан. требованиями 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п. 3.3, п.3.6 
 

Вода из 
централизованного 
источника 
водоснабжения, в 

Контроль микробиологических 
и химических показателей в 
воде 

по графику СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п. 2.10, 
СанПиН 2.1.4. 1074-01 
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случае заражени 
Рабочая зона  и 
персонал, в случае 
хранения сырья в 
открытой посуде 

Своевременный сбор и удаление 
отходов,  упаковочного 
материала 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п. 3.6 
 

Качество сырья, 
полуфабрикатов и 
готовой продукции 

Соблюдение условий и сроков 
хранения сырья, 
полуфабрикатов 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п. 3.6 

Т4 
 

Приготовление 
полуфабрикатов 

Биологический 
химический, 
физический 

Полуфабрикаты  при 
длительном времени 
приготовления/ 
нарезки, формования, 
порционирования и т.д 

Контроль времени работы с 
сырьем, соблюдение условий и 
сроков хранения в соответствии 
с технологическими (ТК) и 
технико-технологическими 
картами (ТТК) 

постоянно 
 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
СанПиН 2.3.2.1324-03 
ГОСТ 30390-2013, 
ТК и ТТК 

Т5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Приготовление 
готовых блюд, 
кулинарных 
изделий 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Приготовление 
готовых блюд, 
кулинарных 

Биологический 
химический, 
физический 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Готовая продукция при 
недостаточной 
термообработке 

Контроль времени и 
температуры кулинарной 
обработки, контроль 
температуры в толще 
полуфабриката в конце 
приготовления 

Постоянно, 
выборочно 
или  каждая 
партия 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
ГОСТ 30390-2013 

Охлажденный готовый 
продукт при 
длительном 
приготовлении 

Контроль времени и 
температуры кулинарной 
обработки в соответствии с 
технологическими (ТК) и 
технико-технологическими 
(ТТК) картами 

постоянно  СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
ГОСТ 30390-2013, 
ТК и ТТК 

Полуфабрикаты после 
температурной 
обработки при 
длительном 
охлаждении 

Организация хранения в 
закрытых емкостях или 
контейнерах с крышками 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
ГОСТ 30390-2013 

Готовая кулинарная 
продукция  
 

Контроль за соблюдением 
технологии приготовления 

Постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
ГОСТ 30390-2013 
 контроль качества  

-по органолептическим 
показателям 

ежедневно 
каждый вид 
блюд 
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изделий 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

контроль качества  
-по физико-химическим и 
микробиологическим 
показателям. 

1 раза в 3 м-
ца 

Загрязнение готовой 
порционируемой 
продукции 

Использование чистого 
инвентаря для порционирования 
блюд и одноразовых перчаток 
персоналом 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.3.2, п.3.4 

Персонал, имеющий 
заболевание при 
контакте с открытым 
продуктом 

Контроль здоровья персонала, 
соблюдение  персоналом 
требований личной гигиены, 
ведение «Гигиенического 
журнала персонала», 
использование одноразовых 
перчаток 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
ГОСТ 30390-2013 

Оборудование,  
инвентарь, в случае 
нарушения качества 
и/или периодичности 
санитарной обработки 

Мойка и дезинфекция инвентаря 
и оборудования, обработка 
цехов бактерицидными 
лампами/установками 
 

постоянно, 
 по мере 
загрязнения 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.2.22, 
ГОСТ 30390-2013 

Оборудование, посуда  
и инвентарь при 
наличии на них 
остатков моющих и 
дезинфицирующих 
веществ 

Контроль за использованием 
моющих и дез.  средств, 
полноты ополаскивания 
(выборочный) 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
 

Вода  при превышении 
микробиологических 
показателей 

Отбор проб 1-2 раза в год По графику и 
после ремонт-
ных работ 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.2.10, 
СанПиН 2.1.4. 1074-01 

Биологический,   
физический 
 
 
 
 
 
 

Внутрицеховая посуда, 
инвентарь, 
оборудование  
при наличии сколов, 
деформации 

Регулярный осмотр и контроль 
целостности инвентаря, 
немедленная замена инвентаря с 
признаками износа 

постоянно  СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п. 3.2 
 

Оборудование и 
инвентарь, имеющий в 
конструкции тонкие 

Осмотр ножей и лезвий 
оборудования 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п. 3.2 
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Т6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

металические 
пластины (ножи) 
Использование посуды 
с крышками 

Использование гастроемкостей 
и посуды с крышками  

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п. 3.2 

Исправность 
холодильного 
оборудования 

Контроль за работой 
холодильного оборудования. 
Ведение журнала контроля 
температуры холодильного 
оборудования 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.3.8 

Не соответствие 
условий хранения, 
превышение сроков 
хранения готовой  

Соблюдение условий и сроков 
хранения готовой кулинарной 
продукции 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
СанПиН 2.3.2.1324-03 

Временное 
хранение до 
реализации 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Биологический, 
химический, 
физический 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Готовый продукт при 
нарушении 
температурных 
условий в холодильном 
оборудовании   

Контроль температурных 
режимов в холодильном 
оборудовании,  
ведение «Журнала учета 
температуры холодильного 
оборудования» 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.3.8, 
СанПиН 2.3.2.1324-03, 
ТК, ТТК 
 

Превышение срока 
хранения готовой  
продукции до 
реализации  

Соблюдение сроков хранения 
готовой продукции в 
соответствии с технологической 
документацией (ТК, ТТК) 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
СанПиН 2.3.2.1324-03, 
ТК, ТТК 

Холодильное 
оборудование 
при нарушении порядка 
и периодичности 
санитарной обработки 

Регулярная уборка 
холодильного оборудования  

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.2.18 

Охлажденный готовый 
продукт/полуфабрикат 
при нарушении срока 
хранения в следствие 
неправильной 
маркировки 

Контроль наличия маркировки, 
проверка срока хранения 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.6.1.5 
 

Не соответствие 
условий хранения, 
превышение сроков 

Соблюдение условий и сроков 
хранения готовой кулинарной 
продукции 

каждая 
партия 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п. 6.1, 
СанПиН 2.3.2.1324-03, 
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хранения готовой 
продукции 

ТК, ТТК 

Посуда  и инвентарь, в 
случае некачественной 
санитарной обработки 

Мойка и дезинфекция инвентаря 
и оборудования,  
микробиологические 
исследования – смывы 

постоянно, 
лаб. анализы 
по графику 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.3.2 

Т7 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Реализация, 
готовой продукции 
потребителю 
 
 
 
 
 
 
 

Биологический, 
химический, 
физический 
 
 
 
 
 
 
 

Не соответствие 
условий хранения, 
превышение сроков 
хранения готовой 
продукции 

Соблюдение условий и сроков 
хранения готовой кулинарной 
продукции согласно маркировке 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п. 6.1, 
СанПиН 2.3.2.1324-03, 
ТК, ТТК 

Готовая продукция при 
превышении 
 срока хранения 

Контроль сроков хранения 
готовой  продукции  

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20,  
СанПиН 2.3.2.1324-03 
ГОСТ 30390-2013 

Помещение и 
персонал, в случае 
хранения в открытой 
посуде 

Организация хранения в 
закрытых емкостях или 
контейнерах с крышками 
 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.3.2 

Столовая посуда в 
случае некачественной 
санитарной  
обработки 

Мойка и дезинфекция столовой 
посуды, приборов, столов в 
торговом зале, контроль за 
условиями хранения посуды, 
полноты ополаскивания 
моющего средства 
(выборочный) 
 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
 

Т8 
 
 
 
 
 
 
 
 

Санитарно-
эпидемиологический 
режим 

 
 
 
 
 
 

Биологический, 
химический, 
физический 
 
 
 
 
 
 

Готовая продукция  
после термической  
обработки при 
хранении в горячем 
виде 

Контроль условий и сроков  
хранения готовой продукции в 
горячем виде 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
СанПиН 2.3.2.1324-03 
ГОСТ 30390-2013 

Помещение и 
персонал, в случае 
хранения продукции в 
открытой посуде 

Организация хранения в 
закрытых емкостях или 
контейнерах с крышками 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.3.6 
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Столовая и кухонная 
посуда, инвентарь, в 
случае некачественной 
сан. обработки 

Мойка и дезинфекция 
инвентаря, посуды  и 
оборудования, контроль за 
условиями хранения посуды, 
смывания моющих и дез. 
средств (выборочный) 

постоянно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
 

Персонал, при контакте 
с открытым продуктом 

Контроль здоровья персонала, 
соблюдение персоналом  
требований личной гигиены,  
использование одноразовых 
перчаток 

постоянно 
 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
ГОСТ 30390-2013 

Персонал, имеющий 
заболевание при 
контакте с открытым 
продуктом 
 
 
 

Контроль здоровья персонала. 
Наличие личных медицинских 
книжек и своевременности 
прохождения необходимых 
медицинских обследований, 
прививок, гигиенической 
аттестации. Соблюдение мед. 
обследований персонала. 

постоянно и  
 по графику 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
ГОСТ 30524-2013 

Помещения, рабочие 
поверхности, 
оборудование, 
инвентарь при 
некачественной и 
несвоевременной 
уборке, мойке 
дезинфекции 

Контроль за периодичностью и 
своевременностью уборки 
помещений, рабочих мест, 
качеством мытья посуды и 
инвентаря 

ежедневно  
и по мере 
загрязнения 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.2.19, п.3.2, п.4.5, 
ГОСТ 30390-2013 

Т9 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Персонал объекта 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Биологический, 
химический, 
физический 
 
 
 
 
 
 

 

Персонал объекта 
питания 
(подлежащий осмотру 
в соответствии с  
санитарными 
правилами)     
 
 
 
     

Своевременный 
предварительный мед.  осмотр и 
допуск персонала в личной 
медицинской книжке до начала 
работы. 

при 
поступлении  
на работу 
 
 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.2.21, 
Приказ  
Минздрава России от 
28.01.2021 № 29н  

Своевременный периодический 
мед. осмотр персонала. 

не реже 1 раза 
в год  

Своевременная аттестация 
персонала 

не реже 1 раза 
в 1 год 

Контроль графика  мед. 
осмотров 

по графику 



Частное учреждение дошкольная образовательная организация детский сад №199 (Детский сад №199) 
 

23 
 

 
 
 
 

 Ежедневный осмотр персонала 
на гнойничковые, 
инфекционные заболевания и 
опрос на ЖКЗ с заполнением 
журнала. Контроль за 
соблюдением  персоналом 
требований личной гигиены. 

ежедневно СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п.2.22, 
ГОСТ 30524-2013 

Т10 Дератизация,  
дезинсекция 

Химический, 
физический 

Проведение 
дератизационных и 
дезинсекционных работ. 
 

Мероприятия по борьбе с 
насекомыми и грызунами 
осуществляются 
специализированными 
организациями в соответствии с 
гигиеническими требованиями, 
предъявляемыми к проведению 
работ по дератизации и  
дезинсекции 

По графику и 
по мере 
необходимост
и 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
п. 4.4,  
СП 3.5.3.3223-14, 
СанПиН 3.5.2.3472-17  
 

 
9. Примечание к Программе производственного контроля о применении принципов ХАССП. 

 
  Программа производственного контроля Детского сада № 199  разработана  с учетом требований технического регламента Таможенного 
союза "О безопасности пищевой продукции" (ТР ТС 021/2011) (далее - ТР ТС 021/2011). Контроль реализации непищевых и пищевых товаров, 
организации процессов производства кулинарной продукции осуществляется с учетом требований системы ХАССП (в английской транскрипции 
НАССР - Hazard Analysis and Critical Control Points - анализ рисков и критические контрольные точки). 

Основные принципы разработки системы ХАССП определены ГОСТ Р 51705.1-2001 "Системы качества. Управление качеством пищевых 
продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования".  

  Согласно главе 3 указанного национального стандарта система ХАССП  разрабатываться с учетом семи основных принципов: 
1. Идентификация потенциального риска или рисков (опасных факторов), которые сопряжены с производством продуктов питания, начиная с 

получения сырья (разведения или выращивания) до конечного потребления, включая все стадии жизненного цикла продукции (обработку, 
переработку, хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения потенциального риска (рисков) и установления необходимых 
мер для их контроля; 

2. Выявление критических контрольных точек в производстве для устранения (минимизации) риска или возможности его появления, при 
этом рассматриваемые операции производства пищевых продуктов могут охватывать поставку сырья, подбор ингредиентов, переработку, 
хранение, транспортирование, складирование и реализацию; 

3. В документах системы ХАССП или технологических инструкциях следует установить и соблюдать предельные значения параметров для 
подтверждения того, что критическая контрольная точка находится под контролем; 

4. Разработка системы мониторинга, позволяющая обеспечить контроль критических контрольных точек на основе планируемых мер или 
наблюдений; 

consultantplus://offline/ref=4FE008EB700014E1DC4BD37891ACD87EE8CE19244741004A266111F7F6C879DB7DED2FEC7D293C97I8J2H
http://www.rniisp.ru/index.php/kabinet-tekhnologa/373-pismo-rospotrebnadzora-o-nadzore-za-primeneniem-printsipov-khassp#I0
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5. Разработка корректирующих действий и применение их в случае отрицательных результатов мониторинга; 
6. Разработка процедур проверки, которые должны регулярно проводиться для обеспечения эффективности функционирования системы 

ХАССП; 
7. Документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации данных, относящихся к системе ХАССП. 

Указанные принципы использованы при разработке Программы производственного контроля для Детского сада №199.  
Эти же принципы контроля заложены санитарными правилами для предприятий  торговли и общественного питания и др. нормативными 

документами, регламентирующими деятельность предприятий торговли и общественного питания, в т. ч.: 
- Санитарно-эпидемиологические правила и нормы СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 
общественного питания населения»  
- СанПиН 2.3.2  1324-03 «Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов»; 
- СП 1.1.1058-01"Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
противоэпидемических (профилактических); 
- «Правила оказания услуг общественного питания» утв.  Пост. Правительства РФ от  21.09.2020г. № 1515; 
- ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие тех. условия»; 
- ГОСТ 31984-2012 « Услуги общественного питания. Общие требования»; 
- ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»; 
-ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»; 
- и др. нормативными и технологическими документами. 

  Программа производственного контроля Детского сада №199 включает контроль на всех этапах реализации непищевых  и пищевых 
товаров,  производства продукции общественного питания, определены  критические контрольные точки на всех этапах производственного 
процесса от получения товаров до выпуска  и реализации готовой кулинарной продукции: 

- поступление товаров и п\ф, 
- хранение товаров и п\ф,  
- организация процесса производства кулинарной продукции, 
- организации её реализации и потребления, 
- последовательность и поточность технологических операций,  
- соответствие технологических процессов производства требованиям нормативной документации,  
- наличие нормативной документации (утвержденный ассортиментный перечень выпускаемой продукции, технико-технологические и 

технологические карты, калькуляционные карты, сборники рецептур, расчет калорийности блюд и др.),  
- санитарное состояние помещений (производственных, торговых, складских, бытовых, административных), 
-  санитарное состояние торгово-технологического оборудования, в. т. ч. теплового, холодильного,  весоизмерительного и поддержание  его  

исправном состоянии,  
- наличие личных мед. книжек сотрудников с отметкой о своевременном мед. осмотре  и аттестации, 
- документальное оформление всех осуществляемых контрольных функций. 
Программой  производственного контроля  установлена периодичность выполнения контрольных функций, в т. ч. график лабораторных 

исследований готовой продукции, производственного процесса, параметров микроклимата в производственных помещениях, график уборки 
помещений, утилизации отходов производства и т. д. Определен перечень документации  всех контрольных процедур: гигиенического журнала  
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для ежедневного осмотра сотрудников на наличие гнойничковых заболеваний, простудных заболеваний  и опроса на предмет наличия желудочно-
кишечных расстройств, бракеражный журнал, учет температуры холодильного оборудования и др. В соответствии с должностными инструкциями 
определены ответственные лица на всех этапах изготовления кулинарной продукции и реализации непищевых и пищевых товаров населению. 

 
10. Перечни 

 
10.1. Перечень объектов производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для человека и среды его обитания, в 
отношении которых необходима организация лабораторных исследований, испытаний: помещения пищеблока. 
Организация лабораторных исследований пищеблока 

Объект исследования (обследования) Вид исследований Количество, не 
менее 

Кратность, не реже 

Салаты, сладкие блюда, напитки, вторые 
блюда, гарниры, соусы, творожные, яичные, 
овощные блюда 

Микробиологические исследования проб 
готовых блюд на соответствие требованиям 
санитарным нормам 

2-3 блюда 
исследуемого приема 

пищи 

1 раз в квартал 

Суточный рацион питания Калорийность, выход блюд и соответствие 
химического состава блюд рецептуре 

1 комплексный 
рацион питания 

1 раз в год 

Третьи блюда Контроль проводимой витаминизации блюд 1 блюдо 2 раза в год 
Объекты производственного окружения,  
руки и спецодежда персонала 
 

Микробиологические исследования смывов 
на наличие санитарно-показательной 
микрофлоры (БГКП) 

5-10 смывов 1 раз в год 

Оборудование, инвентарь в 
овощехранилищах и складах хранения 
овощей, цехе обработки овощей 

Микробиологические исследования смывов 
на наличие возбудителей иерсиниозов 

5-10 смывов 1 раз в год 

Оборудование, инвентарь, тара, руки, 
спецодежда персонала, сырые пищевые 
продукты (рыба, мясо, зелень) 

Исследования смывов на наличие яиц 
гельминтов 

5-10 смывов 1 раз в год 

Питьевая вода из разводящей сети 
помещений: моечных столовой и кухонной 
посуды; цехах: овощном, холодном, горячем, 
доготовочном (выборочно) 

Исследования питьевой воды на 
соответствие требованиям санитарных норм, 
правил и гигиенических нормативов по 
химическим и микробиологическим 
показателям 

1-2 пробы По химическим показателям - 
1 раз в год, 
микробиологическим 
показателям - 2 раза в год 

Рабочее место Исследование параметров микроклимата 
производственных помещений:  
-температура воздуха 
- скорость движения воздуха 
- относительная влажность 

1-2 точки 1-2 раза в год (в холодный и 
теплый период) 
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Рабочее место Исследование уровня искусственной 

освещенности в производственных 
помещениях 
 

1-2 точки 1 раз в год в темное время 
суток 

Рабочее место Исследование уровня шума в 
производственных помещениях 

1-2 точки 1 раз в год, а также после 
реконструкции систем 
вентиляции; ремонта 
оборудования, являющегося 
источником шума 

Контроль за состоянием систем вентиляции и кондиционирования 
Состояние систем вентиляции и 
кондиционирования, очистка, дезинфекция 

Лабораторные исследования смывов на 
наличие санитарно-показательной 
микрофлоры (БГКП) 

По результатам 
обследования 

По договору по мере 
загрязнения 

 
 
10.2.  Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с осуществлением 
производственного контроля в Детском саду № 199 
 
Наименование форм учета и 
отчетности 

Периодичность 
заполнения 
 

Ответственное лицо 
 

Журнал регистрации результатов производственного контроля По факту Директор 
Журнал  аварийных ситуаций По факту Заведующий хозяйством 
Журнал учета прихода и расхода дезинфицирующих средств 1 раз в месяц и при 

поступлении дез. средств 
Заведующий хозяйством 
Старшая медсестра 
 

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции  Ежедневно Кладовщик 
Журнал бракеража готовых блюд Ежедневно Бракеражная комиссия 
Ведомость контроля за питанием Ежедневно  Старшая медсестра 

Гигиенический журнал персонала «Здоровье» Ежедневно Старшая медсестра 

Журнал регистрации температуры и влажности в складских помещениях Ежедневно Кладовщик 
Журнал контроля температуры холодильного оборудования Ежедневно Кладовщик 
Ведомость контроля своевременности прохождения 
медосмотров и гигиенического обучения 

По графику Заместитель директора по 
безопасности 
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Журнал входной термометрии детей Ежедневно Воспитатели 
 

Журнал визуального производственного контроля санитарно-
технического состояния и санитарного содержания помещений, 
оборудования, оснащения 

Ежедневно Заведующий хозяйством 
 

Журнал регистрации инфекционных заболеваний По мере необходимости Старшая медсестра 
 

Журнал регистрации и контроля ультрафиолетовой бактерицидной 
установки 

Ежедневно Заведующий хозяйством 

 
10.3.Полный перечень документации на пищеблоке. 

На пищеблоке должна быть следующая документация: 
 20-дневное перспективное меню, ежедневное меню, технологические карты; 
 Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции; 
 Журнал бракеража готовой кулинарной продукции; 
 Гигиенический журнал здоровья сотрудников пищеблока; 
 Ведомость контроля за рационом питания; 
 Журнал учета температурного режима холодильного оборудования; 
 Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях; 
 Журнал учета и расходования  дез. средств в соответствии с  Постановлением  главного государственного санитарного врача по г. 

Москве от 22 февраля 2001 г. №4 «Об учете дезинфицирующих средств и проведении дезинфекционных мероприятий на объектах 
города Москвы» и  Приказом  ЦГСЭН в г. Москве от 01.06.2001 N 99;   

 Журнал регистрации и контроля ультрафиолетовой бактерицидной установки в соответствии с МУ 2.3.975-00 «Применение 
ультрафиолетового бактерицидного излучения для обеззараживания воздушной среды помещений организаций пищевой 
промышленности, общественного питания и торговли продовольственными товарами». 

 
10.4. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой 
производства, нарушениями технологических процессов, иных создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию 
населения ситуаций, при возникновении которых осуществляется информирование населения, органов местного самоуправления, 
органов Роспотребнадзора ЗАО г. Москвы 
 
Перечень возможных 
аварийных ситуаций 
 

Первоочередные мероприятия, 
направленные на ликвидацию 
 

Ответственное 
должностное лицо 
 

Возгорание (пожар) Сообщить в пожарную службу, вывести людей в безопасное Первый обнаруживший 
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место, использовать огнетушители  
Перебои в подаче электроэнергии в работе 
систем водоснабжения, 
канализации, отопления 

Сообщить в соответствующую службу  
 

Заведующий хозяйством 
 

Выход из строя холодильного оборудования Сообщить в соответствующую службу, переместить продукты в 
другие холодильные шкафы, соблюдая товарное соседство, при 
необходимости решение вопроса об утилизации продуктов 

Заведующий хозяйством, 
кладовщик, 
зав. производством 

Нарушение изоляции, 
обрыв электропроводов 

Сообщить в соответствующую службу, заменить 
электропроводку 

Заведующий хозяйством 
 

Авария канализационной системы с изливом 
сточных вод в складские, торговые помещения    

Планово-профилактический ремонт  канализации (прочистка),  
уборка, дезинфекция помещений. 

Заведующий хозяйством,  
зав. производством столовой, 
директор 

Другие аварийные ситуации Сообщить в соответствующую службу Заведующий хозяйством, 
директор 

Каждый случай пищевого отравления 
(подозрения на него), связанного с продукцией 
предприятия  (включая напитки) 
общественного питания 

Оказать первую медицинскую помощь, вызвать скорую помощь, 
информировать Органы Роспотребнадзора 

Зав. производством столовой, 
 старшая медсестра, 
директор 

Наличие групповой заболеваемости острыми 
кишечными инфекциями среди персонала. 

Оказать первую медицинскую помощь, вызвать скорую помощь, 
информировать Органы Роспотребнадзора 

Зав. производством столовой, 
 старшая медсестра, 
директор 

 
В случае возникновения аварийных ситуаций, необходимо приостановить работу и оповестить территориальный отдел Роспотребнадзора ЗАО 
Москвы тел. ____________________) 

 Проведение других мероприятий: в целях обеспечения санитарноэпидемиологического благополучия: 
В период сезонного подъема заболеваемости ОРВИ и гриппа рекомендована вакцинация работников против гриппа.  
При выявление некачественного сырья, отклоненного при приемке, данное сырье подлежит возврату поставщику или утилизации. При 

выявлении несоответствия по одному из микробиологических показателей в готовой продукции, ответственным за выполнение ППК или 
представителем АИЛ, проводиться отбор удвоенной пробы, продукции по которой были выявлены несоответствия, для повторных 
лабораторных испытаний на микробиологические показатели.  
 

11. Договоры. 
11.1. Договор на проведение дезинфекционных, дезинсекционных, дератазиционных работ с ГУП «МГЦД» №1/00950 от 01.09.2021г.; 
11.2. Договор с ОАО «Мосэнергосбыт» от 21.11.2006г. №93494966; 
11.3 Договор с АО «Мосводоканал» от 01.01.2012г. №217576; 
11.4. Договор теплоснабжения с ОАО «Московская энергетическая компания» то 01.10.2010г.; 
11.5. Договор поставки с ОАО «Кондитерско-булочный комбинат «Черемушки» от 31.08.2020г. №176; 
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11.6. Договор на оказание медицинских услуг с ООО «Профмедлаб» от 16.09.2021г. №294/2021; 
11.7. Договор с ООО «Фабус» от 16.09.2019г. №578; 
11.8. Договор поставки с ООО «Август» №106А от 02.08.2022г. 
11.9. Договор на поставку продуктов № 242/22 ООО «Марр Руссия» от 10.02.2022г.; 
11.10. Договор с ФГУП «Московский областной центр дезинфекции» №334/д от 02.11.2020г. 
11.11. Договор на проведение лабораторных исследований «Центр гигиены и эпидемиологии в городе Москве» 
11.12. По договору о сетевой форме реализации Образовательной программы со Школой «Интеграция» № 6 от 01.09.2023г.: 
- Договор на проведение лабораторных исследований «Центр гигиены и эпидемиологии в городе Москве»; 
-Договор на вывоз твердых бытовых отходов ЭКОТЕХПРОМ ГУП №8-4-18710 от 01.01.2022г.; 
-Договор с ООО «Сарис» на производство работ по подготовке системы водяного отопления к работе в отопительный период 22-23гг  
 № 03/2021 от 20.11.2021г. 
-Договор с ГУП «Московский областной центр дезинфекции» № 305 от 02.11.20г. (вентиляция); 
-Договор на обслуживание фильтрующей системы ООО «Вода Мастер» сервисный контракт №1 от 20/03-2023 с 04.04.2023 до 03.04.2024); 
-Договор на вывоз ртутьсодержащих отходов «ООО «НПП» Экотром» от 29.03.22г. №62037 
-Договор №И-17/05.20г. на оказание услуг по электротехническим испытаниям электрооборудования, измерению сопротивления                               

изоляции в здании школы «интеграция» от 27.05.20г. ООО «Инструмент центр» 
- Договор с ООО «Еврочистка   Люкс» №9/22 от 01.02.2022. 
- Договор на обслуживание и планово-предупредительный ремонт (ТО и ППР) систем и средств противопожарной защиты. №13221/см-то/1 

от 01.03.2022. 
- Договор на обслуживание холодильного оборудования разовый (с заменого теплового режима по каждой единице). 
 

Директор Детского сада №199   ______________ А.В. Долгалева 
 
«30» августа 2023 г. 
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