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Программа производственного контроля  
муниципального автономного общеобразовательного 

 учреждения «Ишимская школа-интернат» 
 

          Программа производственного контроля определяет порядок 
организации и проведения производственного контроля за соблюдением 
санитарных правил и выполнением санитарно – противоэпидемических 
мероприятий, как составной части осуществляемой деятельности, а также 
обязанность должностных лиц по выполнению требований санитарного 
законодательства. 
        Целью программы является предотвращение неблагоприятного 
воздействия на организм воспитанников вредных факторов и условий, 
сопровождающих их учебную деятельность и определяет контроль за воздушно 
– тепловым режимом муниципального автономного общеобразовательного 
учреждения «Ишимская школа-интернат» (далее-Учреждение), естественным и 
искусственным освещением, за помещениями и оборудованием, режимом 
Учебно-воспитательного процесса, санитарным состоянием и содержанием 
Учреждения, организацией питания воспитанников Учреждения. 
          Программа производственного контроля Учреждения предусматривает: 
1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик 

контроля факторов среды обитания. (Приложение № 1); 
2. Перечень должностных лиц, на которых возложены функции по 

осуществлению производственного контроля (Приложение № 2); 
3. Перечень химических веществ, физических факторов, в отношении которых 

необходима организация лабораторных исследований (Приложение № 3); 
4. Перечень должностей, подлежащих медицинским осмотрам, 

профессиональной гигиенической подготовке и аттестации (Приложение № 
4); 

5. Перечень работ и услуг, видов деятельности, подлежащих санитарно – 
эпидемиологической оценке, сертификации, лицензированию (Приложение 
№ 5);  

6. Перечень форм учета и отчетности установленной действующим 
законодательством, вопросами, связанными с осуществлением 
производственного контроля (Приложение № 6); 

7. Перечень возможных аварийных ситуаций, при возникновении которых 
предусматривается информирование населения, органов местного 
самоуправления, органов санитарно – эпидемиологической службы 
(Приложение № 7). 

 Программа утверждается приказом по учреждению с ознакомлением под 
роспись и предусматривает наличие официально изданных санитарных правил.  
Виды деятельности, осуществляемые учреждением: 

- Образовательная; 
- Воспитательная; 
- Питание воспитанников; 
- Медицинская. 



ПРИЛОЖЕНИЕ № 1 
 

Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик 
контроля факторов среды обитания. 

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

эпидемиологическом благополучии населения». 
2. Федеральный закон от 02.01.2000 г. «29 ФЗ «О качестве и безопасности 

пищевых продуктов». 
3. СанПиН 2.2.2/2.4 13440-03 «Гигиенические требования к персональным 

электронно-вычислительным машинам организации работы». 
4. СанПиН 2.4.2.1178-02 «Санитарно-эпидемиологические правила и 

нормативы». Гигиенические требования к условиям обучения. 
5. СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода, гигиенические требования к 

качеству воды, центральных систем питьевого водоснабжения, контроль 
качества». 

6. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов». 

7. СанПиН 2.4.990-00 «Гигиенические требования к устройству, 
содержанию, организации режима работы в детских домах и школах-
интернатах для детей сирот и детей, оставшихся без попечения 
родителей». 

8. СанПиН 3.5.2.541-96 «Требования к организации и проведению 
мероприятий по уничтожению бытовых насекомых и комаров подвальных 
помещений». 

9. СанПиН 2.3.2.1333-03 «Профилактика паразитарных заболеваний на 
территории РФ». 

10. Закон РФ «О защите прав потребителей» от 09.01.1996 г. 2-ФЗ. 
11. Приказ Министерства здравоохранения РФ от 14.04.00 № 122 «О 

личной медицинской книжке и санитарном паспорте на транспортные 
средства для перевозки пищевых продуктов». 

12. СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологичееские 
требования к организациям общественного питания, изготовлению и 
оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 
сырья». 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и 
пищевой ценности пищевых продуктов». 

14. МУК 4.2.727-99 «Гигиеническая оценка сроков годности пищевых 
продуктов». 

15. Федеральный закон РФ от 10.01.2002 г. № 7 ФЗ «Об охране 
природной среды». 

16. Государственный стандарт «Организация обучения безопасности 
труда. Общие положения». ГОСТ 12.0.0004-90. ССБТ. 

17. Государственный стандарт «Оборудование производственное. 
Общие требования безопасности к рабочим местам». ГОСТ 12.2.061-81. 
ССБТ. 

18. Правила по охране труда при использовании химических веществ, 
утвержденные Министерством труда и социальной защиты РФ, 
постановление № 4 от 17.09.1997 г. 

 
 



ПРИЛОЖЕНИЕ №2 
 
Перечень должностных лиц, на которых возложены функции по осуществлению 

производственного контроля. 
 
№ 
п/п 

Должностное 
лицо 

Функции контроля Периодичность 

1 Директор 
Учреждения 

· Организация и проведение 
производственного контроля. 

Постоянно 

· Своевременное прохождение 
медицинских осмотров 
профессиональной гигиенической 
подготовки и аттестации персонала. 

2 раза в год 

· Наличие личных медицинских книжек 
на каждого работника. 

Постоянно 

· Организация рационального питания 
воспитанников школы – интерната. 

Постоянно 

· Состояние факторов 
производственной среды, условия труда 
работников. 

Постоянно 

2 Диетсестра, 
повара 

· Правильность выполнения 
установленных технологических схем 
переработки сырья и полуфабрикатов. 

Постоянно 

· Наличие технологических карт, 
правильность их исполнения. 

Постоянно 

· Рациональное составление меню. Постоянно 

· Контроль качества блюд, изделий по 
органолептическим показателям, полное 
вложения по выходу блюд. 

Постоянно 

· Качество поступающего сырья в 
столовую, соблюдение технологии 
приготовления блюд, нормы закладки 
сырья, хранения продуктов. 

Постоянно 

· Проведение бракеража сырой и 
готовой продукции. 

Постоянно 

· Транспортировка пищевых продуктов. Постоянно 

· Проверка температуры воздуха 
внутри холодильников, холодильных 
камер, другого холодильного 
оборудования. 

Ежедневно 

3 Технический 
персонал 
Учреждения, 
рабочие по 
кухне 

· Санитарное состояние уборочного 
инвентаря, ветоши для проведения 
влажной уборки и мытья посуды. 

Постоянно 

4 Заместитель 
директора по 
УВР 

· Организация режима дня - в первую 
половину дня. 

Ежедневно 

· Организация кружковых занятий в 
первую половину дня. 

Ежедневно 

· Состояние режима проветривания в 
школе. 

Ежедневно 

· Объем домашней работы 
воспитанников. 

Ежедневно 



5 Заместитель 
директора по 
воспитательной 
работе, 
медицинские 
работники 

· Организация режима дня – во вторую 
половину дня. 

Ежедневно 

· Организация кружковых занятий во 
вторую половину дня. 

Ежедневно 

· Состояние режима проветривания в 
интернате. 

Ежедневно 

· Продолжительность подготовки 
домашней работы воспитанников. 

Ежедневно 

· Состояние питьевого режима 
воспитанников. 

Постоянно 

6 Воспитатели · Соблюдение правил личной гигиены 
среди воспитанников. 

Ежедневно 

· Проведение комплекса упражнений 
для профилактики утомляемости 
воспитанников во время приготовления 
домашней работы. 

Ежедневно 

· Санитарное состояние помещений 
каждой группы. 

Постоянно 

7 Учителя · Соблюдение правил личной гигиены 
среди воспитанников. 

Ежедневно 

· Проведение комплекса упражнений 
для профилактики утомляемости 
воспитанников в учебное время. 

Ежедневно 

· Санитарное состояние помещений 
каждого класса. 

Ежедневно 

8 Заведующая 
хозяйством 

· Проверка температуры воздуха 
внутри холодильников, холодильных 
камер, другого холодильного 
оборудования. 

Ежедневно 

· Проверка качества и своевременность 
уборки помещений, соблюдения режима 
дезинфекции, использования средств 
индивидуальной защиты, соблюдение 
правил личной гигиены. 

Постоянно 

· Организации воздушно-
температурного светового, питьевого 
режима. 

Постоянно 

· Расстановка учебной мебели в 
соответствии с гигиеническими 
требованиями. 

В начале 
учебного года 

· Санитарно-техническое состояние 
школы-интерната. 

Постоянно 

· Наличие на территории школы-
интерната мусоросборников, 
своевременный вывоз ТБО. 

Постоянно 

· Санитарное состояние территории, 
зданий, спортивной и хозяйственной зон. 

Постоянно 

· Состояние осветительной арматуры, 
своевременная замена перегоревших 
ламп. 

По мере 
необходимости 

· Наличие достаточного количества 
производственного оборудования и 
инвентаря, посуды, тары в столовой. 

Постоянно 



 
 
 
 

ПРИЛОЖЕНИЕ № 3 
 

Перечень химических веществ, физических факторов, в отношении которых 
необходима организация лабораторных исследований. 

 
№ 
п/п 

Контролируемый 
показатель 

Контролируемый 
объект 

Периодичность Кто проводит 

1 Микроклимат 
(температура воздуха, 
влажность, скорость 
движения воздуха) 

Учебные, 
медицинские 
помещения,  

спортивный зал, 
мастерские, 

спальни, 6 точек 

2 раза в год (в 
холодный и 

теплый периоды 
года) 

Школьная 
комиссия 

2 Искусственная 
освещенность 

Учебные, 
медицинские 
помещения,  

20 точек 

1 раз в год По договору с 
аккредитованной 
лабораторией 

4 Вода из разводящей 
сети 

Из мест 
пользования, в 

том числе бассейн 

1 раз в год,  
2 точки 

По договору с 
аккредитованной 
лабораторией 

5 Микробиологическое 
исследование готовых 

продуктов 

Пищевой блок 1 раз в квартал 
по 2 пробы 

По договору с 
аккредитованной 
лабораторией 

6 Исследование почвы на 
бактериологические 
паразиологические 

показатели 

Песочница 1 точка в мае По договору с 
аккредитованной 
лабораторией 

7 Смывы на ЯГ, БГКП 
ИЕРСИНЕОЗ 

Пищевой блок По 5 – 1 раз в 
квартал, по 10 – 
1 раз в квартал, 
по 1 – 2 раза в 

квартал 

По договору с 
аккредитованной 
лабораторией 

8 Параметры измерения 
на рабочих местах с 

ВДТ иПЭВМ 

Рабочие места с 
ПЭВМ 

Кол-во рабочих 
мест – 10 

По договору с 
аккредитованной 
лабораторией 

9 Смывы в медицинских 
кабинетах 

На стафилококк, 
стерильность 

По 10 – 1 раз в 6 
месяцев, 2 пр. – 

1 раз в 6 
месяцев 

По договору с 
аккредитованной 
лабораторией 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

ПРИЛОЖЕНИЕ № 4 
 

Перечень работ и услуг, видов деятельности, подлежащих санитарно – 
эпидемиологической оценке, сертификации, лицензированию. 

 
Перечень 

должностей 
Осмотр 

терапевтом, 
дерматологом 

Исследов
ание на 

гельминт
озы 

Мазок на 
гонорею, 

кровь на РВ 

Гигиеническая 
подготовка и 
аттестация 

Флюоро
графиче

ское 
обследо

вание 
Работники 

Учреждения 
2 раз в год – 

терапевт, 
дерматолог, 1 раз в 

год - гинеколог 

1 раз в год 2 раза в год на 
гонорею, 1 раз 

в год на РВ 

1 раз в год 
работники 

пищеблока, 1 
раз в 2 года – 

все сотрудники 

1 раз в 
год 

Работники 
столовой 

Дерматолог – 2 
раза в год, 

терапевт – 2 раза в 
год 

1 раз в год На дн – 2 раза 
в год, 

Нб – 1 раз в 
год 

1 раз в год 1 раз в 
год 

Учителя Терапевт – 1 раз в 
год 

- - 1 раз в год 1 раз в 
год 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ № 5 
 

Перечень должностей, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной 
гигиенической подготовке и аттестации. 

  
№ 
п/п 

Стадия 
контроля 

Наименовани
е 

Контролируемый 
показатель 

Периодич
ность 

Кто 
проводит 

1 Участок 
школы - 

интерната 

Территория Наличие и состояние 
ограждения, зеленых 

насаждений. Въезды и 
входы на участок. Уборка 

территории. Наличие 
контейнера для сбора 

мусора, своевременность 
вывоза 

В течение 
года 

Заведующа
я 

хозяйством 

Спортивная 
зона 

Наличие достаточного 
оборудования, 

обеспечивающее 
выполнение учебных 

программ, его состояние 

В течение 
года 

Заведующа
я 

хозяйством
медработни

ки 
2 Здание 

школы и 
интерната 

Мебель Наличие достаточного 
количества мебели, ее 
состояние, маркировка. 
Расстановка мебели по 
отношению к источнику 
естественного света. 

В течение 
года 

Заведующа
я 

хозяйством 

Воздушно – 
температурны

й режим 

Проведение проветривания 
помещений, длительность 

проветривания 

В течение 
дня 

Учителя, 
воспитател

и 
Естественное 

и 
искусственное 

освещение 

Проведение очистки и мытье 
стекол, светильников, 

своевременная замена 
перегоревших ламп 

В течение 
года 

Заведующа
я 

хозяйством 

3 Организац
ия 

питания 

Поступающие 
продукты, 

сырье, 
полуфабрикат

ы 

Состояние упаковки, 
маркировки, наличие 
документа о качестве. 

Проведение бракеража 
сырой продукции с отметкой 

в журнале. 

Ежедневн
о 

Кладовщик, 
диетсестра, 

повар 

Вода из 
разводящей 

сети 

Микробиологические 
показатели: ОМЧ,ОКБ,ТТКБ 

1 раз в год По договору 
с 

аккредитова
нной 

лаборатори
ей 

Хранение 
продуктов 

Температура, влажность 
воздуха в помещении, 

наличие подтоварников, 
стеллажей, товарное 

соседство, сроки хранения. 
Наличие холодильников для 
хранения скоропортящихся 

продуктов питания, их 
исправность, температура 

хранения 

Ежедневн
о 

Диетсестра, 
повар 



Транспортиров
ка пищевых 
продуктов 

Наличие медицинской 
книжки у водителя, наличие 

санитарного паспорта на 
автотранспорт, его 

санитарное состояние, 
наличие спецодежды для 

погрузки и выгрузки 

Медосмот
р 1 раз в 
год, сан. 

Паспорт 1 
раз в 6 

месяцев 

 Диетсестра 

Технология 
приготовления 

Наличие технологических 
карт, правильность их 

исполнения 

Каждая 
партия 

Диетсестра, 
повар 

Готовые 
изделия 

Температура подаваемых 
блюд, качество блюд по 

органолептическим 
показателям с отметкой в 

журнале. 
Микробиологические 

показатели готовых блюд 

Каждая 
партия 

Директор, 
диетсестра, 

повар 

Учебно – 
воспитательны

й процесс 

Организация режима дня, 
проведение кружковой 

работы, организация труда и 
отдыха воспитанников 

В течение 
года 

Заместител
и директора 
по УР и ВР 

4 Режим 
проведени
я уборки, 

мытья 
посуды 

Помещения, 
оборудование, 
рабочее место 

в столовой 

Наличие и маркировка 
уборочного инвентаря, 

наличие моющих средств, 
спец. Одежды для 

проведения уборки, 
своевременность и качество 

проветривания, режим 
мытья столовой и кухонной 
посуды. Смывы с посуды и 

инвентаря, оборудования на 
наличие БГКП – 5 штук. 
Смывы с разделочных 

досок, столов, прилавков 
раздачи в количестве 5 
смывов на наличие яиц 

глистов. 

Постоянно 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 раз в 
квартал 

 
 

1 раз в 
квартал 

Диетсестра 
 
 
 
 
 
 
 
 

По договору 
с 

аккредитова
нной 

лаборатори
ей 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ПРИЛОЖЕНИЕ № 6 
 

Перечень форм учета и отчетности установленной действующим 
законодательством, вопросами, связанными с осуществлением 

производственного контроля. 
 

1. Протокол замеров физических факторов на объекте контроля. 
2. Результаты лабораторных исследований воды, реализуемых 
пищевых продуктов, смывов со спец. одежды, рук персонала. 
3. Документы, удостоверяющие качеств реализуемых продуктов. 
4. График проведения санитарного дня. 
5. Договор на проведение производственного контроля с 
аккредитованной лабораторией. 
6. Ассортиментный перечень реализуемых продуктов, согласованный 
с роспотребнадзором. 
7. Личные медицинские книжки персонала, санитарный паспорт на 
автотранспорт для перевозки пищевых продуктов. 
8. Журнал контроля за температурой хранения холодильного 
оборудования. 
9. Журнал бракеража сырой продукции. 
10. Журнал бракеража готовой продукции. 
11. Технологические карты. 
12. Журнал учета мероприятий по контролю. 
13. Журнал опроса на желудочно – кишечные дисфункции «Здоровье». 
14. Журнал осмотра на гнойничковые заболевания. 
15. Журнал аварийных ситуаций. 

 
 

ПРИЛОЖЕНИЕ № 7 
 

Перечень возможных аварийных ситуаций, при возникновении которых 
предусматривается информирование населения, органов местного 

самоуправления, органов санитарно – эпидемиологической службы. 
 

 
    При возникновении следующих ситуаций немедленно сообщить в центр 
государственного санитарно-эпидемиологического надзора по телефону  
2-13-80: 

- Выход из строя холодильного оборудования; 
- Авария канализационной системы с изливом сточных вод в складские и 

производственные помещения; 
- Сообщение о кишечном инфекционном заболевании, отравлении, 

связанном с употреблением изготовленных блюд. 
 
 




