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1. Общие положения

1.1. НастояЩая программа разработана в соответствие с требованиями
ФеДеРального закона J\Ъ 52 от З0.03.99. (О санитарно-эпидемиологическо\I
благополучии населения>) (с изменениrIми от З0 декабря 2001 г., 10 января, 30 июня
2003 г., 22 августа 2004 г., 9 мая, 31 декабря 2005 г.) и санитарных правил СП
1.1.1058-01 <ОрганизациrI и проведение производственного контроля за
СОбПЮДеНиеМ санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий>.

1.2. Программа устанавливает порядок организащии и осуществление
ПРОИЗВоДственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением
СаниТарно-эпидемиологических мероприятий, обязателъных для выполнениrI
всеми работниками.

1.3 Организация производственного контроJIя в ГБПОУ (ГТТ>
возлагается на директора Селимова A.IVI.

1.4. I-{ельЮ производственного KoHTpoJuI (ГК) является обеспечение
безопасности и безвредности для человека и среды обитания вредного влиrIния

факторов производственной среды, гrутем должного выполнения требований
нормативно-правовых актов санитарного законодательства, осуществление
санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий, организации и
осуществления контроля за их соблюдением.

1.5. ОбЩее РУководство осуществлением производственного контроля
За СОбЛюдением санитарнъIх правил, санитарно-tIротивоэпидемических
(пр о филактических) мер опр иятий в озлагается на дир ектор а техникума.

1.6. К насТоящей Программе относятся термины с соответствующими
определениями:

Санаmарно-эпudемuолоzuческое блаzополучuе насапенuя
состояние здоровъя населения, среды обитания человека, При котором отсутствует
вредное воздействие факторов среды обитания на человека и обеспечиваются
благоприятные условия его жизнедеятельности.

Cpeda обumанuя - совокупность объектов, явлений и факторов
окружающеЙ (естественноЙ и искусственной) среды, определяющая условия
жизнедеятельности. человека.

Факmорьl среdы обumанuя - биологические (вирусы, бактерии,
ПаРаЗИТЫ И ДР.), ХИМиЧеские и физические (шум, вибрация, ультрzlзвук, инфр€Iзвук,
ионизирующоо, неионизирующее), соци€lJIьные (питание, водоснабжение, услOвия
ТРУДа, бЫТа И оТДыха), которые могут ок€lзывать воздействие на человека и на
состояние здоровья будущих поколений.

BpedHble возdейсmвшя на человека - воздействие факторов среды
обитания создающее угрозу жизни и здоровью будущих поколений.

Блаzопрuяmные условuя сtсuзнеdеяmельносmч человека
состояние среды обитания, ПРи котором отсутствует вредное воздействие



факторов на человека и имеются возможности для восстановления нарушенных

функций организма человека.

Безопасные условuя dля человека - состояние среды обитания,

при котором отсутствует вероятность вредного воздействия ее факторов Еа

человека.
санumарно-эпudемrtоло?uческая обсmановка _ состояние

здоровья населения и среды обитания на определенной территории в конкретно

указанное время.

Гаzuенuческuй нормаmuв установленное исследованиями

допустиМое максимuLпьное или миним€tльное количественное, или качественное

значение показатеJuI, характеризующее тот иIIи иной фактор среды обитания с

позиции его безоtIасности и безвредности для человека.

госуdорсmвенные санumарно-эпudемLлолоzuческtле пpaoltJla u

HopщamuBbt (dалее санumарные правша) - нормативные акты, устанавливающие

санитарно-эпидемиологические требованиrI, несоблюдение которъж создает угрозу

жизни и здоровъю человека, а также угрозу возникновения и расtIространения

заболеваний.

С ан um ар н о - э п u d е м u о л о z л.lч е с кu е (профuлакmчческuе)

меропрuяmuя - организационные, административные, инженерно-технические,

медико-санитарные, ветеринарные и иные меры, направленные на устранение или

на уменьшение вредного воздействия на человека факторов среды обитания,

предотвращения возникновениrI и распространения инфекционных и

неинфекционных заболеваний (отравлений) и их ликвидации.

возникновение которых решающаJI ролъ шринадлежит воздействию

неблагоприятных факторов производственной среды и трудового процесса.

заболевания

воздействием
(возбудителей

человека, возникновение и распространение которых, обусловлены

на человека биологических факторов среды обитания

инфекционных заболеваний) и возможностью rrередачи болезни от заболевшего

человека, животного к здоровому чеповеку. Инфекционные заболевания

представJIяют огIасностъ для окружающих и характеризуются тяжелым течением,

высокиМ уровнеМ смертноСти, расrrРостранеНием чреДи населения (эпидемии).

забопевания человека, возникновение которых обусловлено воздействие

неблагоприятных физических, и (или) химических и (или) социЕLлъных факторов

среды обитания.



2. Порядок организации и проведения производственного
контроля

производственный
индивидуаJIъными

деятельностъю по

гигиенических
(профилактических) мероприятий).

выполнением противоэпидемическI,1х

контроля являются:

вы11олнением противоэпидемических (профилактических) мероприятий (даrее
2.1. Производственный контроль за соблюдением санитарных прави--I I1

контроль) осушествляется юридическими лицами и

пре,]прини\,Iателя\,1и в соответствии с осуществляемой и\{и

обеспечению контроля за соблюдением санитарных правил l1

нор\,Iативов,

2.2. Объектами производственного

производственные, обшественные помещения, рабочие места, готовая продукция.

водопроводная вода, инх(енерные сети и системы, оборулование, учебно-

воспитательный процесс.

2.З. Производственный контролъ включает:

2.3.|. Наличие официально изданных санитарных правил, системы и;i

внедрения и контроля их ре€шизации, методов, методик контроля факторов в

соответст вии с осуществляемой деятельностью.
2.3 .2. ОрганизациrI медицинских осмотров.

2.з.З. 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 IIроизводственным контролем.

2.З.5. Своевременное информирование органов местного

самоуправления, органов и уlреждений государственной санитарно-

эпидемиологической службы Российской Федерации.

2.3 .6 . Визуалъный контролъ специагIистами за выполнением санитарно_

эпидемиологических (профилактических) мероприятий, соблюдением санитарньIх

правил, разработкой и реализацией мер, направленных на устранение выявJIенньтх

нарушений.
2.3.7. НомеНклатура, объеМ И периодиЧностъ лабораторньж

исследоВаниЙ опредеJUIются с у{етом наJIичия вредных производственньтх

факторов, стеIIени их влияния на здоровъе человека и средУ егО обитания.

лабораторные исследования И испытания осуществляются с привлечением

лаборатории, аккредитованной в установпенном порядке.

2.4. Необходимые изменениrI, дополнения в Программу вносятся при

изменении вида деятельности,
существенных изменениях.

требованиях законодательства или других



2.4.|. ответственностъ за организацию производственного контроля

несет директор Селимов Амхад ]VIаниевич

3. Состав программы производственного контроля

програrr\lа производственного контроля включает в себя следующие

данные:
З.1. ПереченЬ нор}{ативных актов по санитарному законодательству,

требуемых для ос\,ществ--Iения Jеятельности (",6),

З.2, Перечень хи}{ических веществ, физических и иных факторов,

объектов произво.]ственного контроля, представляюrцих потенциапьную

опасностъ для че-,Iовека I,1 среды его обитания (п,8),

3.з. Перечень контингента работников, подлех(ащих

профилактически\1 \1еJицинскиN{ осмотрам, профессионально-гигиенической

подготовке в соответствие с установленными требованиями (п,9),

з.4. Переченъ возможных аварийньiх ситуаций, создаюших угрозу

санитарно-эпидемиологическому благополучию населения (п. 1 0).

З . 5 . Ir{ероприятия, проводимые при осуrцествлении производственного

контроля (п.1 1).

З.6. Перечень форм учета и отчетности по производственноN{у контролю

(п.12).

З.'7 . Объем и номенклатура, периодичность

инструментаJIьных исследованиЙ в организациях питания

учреждений (п.13).

лабораторных и

4.1. оказывать помощь в проведении контроля по соблюдению работниками

и специ€tлистами требований санитарных правил,

4.2. Приниматъ участие в разработке санитарно-противоэпидемических

ъ,tероприятий.

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

(п.6).

4.4, Оформлять всю необходимую документацию по производственному

контролю и отвечать за ее сохранностъ.

4.5. Принимать участие в проведении проверок по соблюдению санитарньi\

правил

образовательных

4. Функции ответственного за осуществление

производственного контроля



4,7. Поддерживать связь с

прохождения обу,чаюшиNIися и

медицинских ос]\1отров.

4.6. КонтроЛироватЬ критериИ безопасностИ и безвредности условий
обуrения и воспитания и условий работ с источниками физическихи химическID(

факторов воздействия на человека.
медицинскими

работниками

Роспотребнадзора по Чеч ен ско I"I р ес пr,б.r lt ке

надзору в сфере заш]rlты прав потребите-rей lt благополучия человека.
4.8. Контро.rировать выпо.-lненлlе предписаний Федеральной службы по

э. ОрганlrзацIIя взаlI}Iо.]еI"Iствия с ТО Управленrtя

5.1. НадЗорны\1 органо\1 по органIIзацI1I1 производственного контро"-Iя

является то Управления Роспотребна:зора по чр 5.2. В соответствие с

санитарнымИ правила\,1и сП 1.1.1.1058-01 <Организация и проведение

производственного контроля за соблюдение\,1 санитарных правил и выполнение\1

санитарно - эпидемиологических (профилактических) rrrероприятий юридическое

лицо предоставляет всю необходимую информачию

производственного контроля, за исключением информачии

коммерческую тайну, определенную существующим

Российской Федерации.

б. 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{реждениями

)пrреждения

по вопроса\1

обязательных

по организацl]I1

предоставляюшеI"1

законодательство\I

Nъ

п/п
Наименование нормативного документа Регистрационный

номер

1 <О санэпидблагополучии населения)). ФЗ JYs 52 от 30.0З.1999г.

2, <О защите прав потребителей)

дополнениями и изменениями.

с последующими ФЗ J\b 230011 от

07.02.1992г.

3. <<О качестве и безопасности tIродуктов питания) ФЗ J\Ъ 29-ФЗ от

02.01.2000г.

4, <<О защите прав юридшIеских лиц и индивидуаJIъных

предпринимателей при осуществлении

государственного контроля (надзора) и

муниципаJIьного контроля>).

ФЗ Jф 294-ФЗ от
26.t2.2008г.

5. Санитарно-эпидемиологические требования к

устроЙству, содержанию и организации режима работы
в дошкольных организациях

СанПиН 2.4.I.2б60-i0



6.

1.

<Санитарно-эпидемиологические требования к

условиям и организации обучения в образователъных

учреждениях),
<Санитарно-эпидемиологические требования к

организацияNI питания обучаюшихся в

образовательных учреждениях, учреждениях
начаJIьного и среднего профессионального

образования)).

СанПиН 2,4.2, 282 1- 1 0

СанПиН 2.4.5. 2409-0Е

СанПиН 2.4.4.2599-108, <<гигиенические требования к устройствч, содержанию

и организации режима работы в оздоровительных

учреждениях с дневным пребыванием детей в период

каникул)
9, <<Питьевая вода. ГигиениЧеские требOваНиrI к качеству

воды центр€tлизованных систем питьевого

водоснабжения. Контролъ качества>).

СанПиН 2,1,4. 1074-01

10. <<гигиенические требования к качеству и безопасности

продоволъственного сыръя и пищевых продуктов>,

СанПиН 2,з,2, 107В-0 1

11. <<организация и проведение производственного

контропя за соблюдением санитарных правил и

выгIолнением санитарно-противоэпидемических
(профилактических) мероприятий>.

сп 1.1. 1058-01

12.
I

<<организация и проведение производственного

контроля за соблюдением санитарных правил и

выполнением санитарно-tIротивоэпидемических

(профилактических) мероприятий>.

сп 1 .|. 2|9з-0,I

l" <<Гигиенические требования к

условиям хранения пищевых
: срокам годности
продуктов).

и СанПиН 2.3.2. |з24-0з

14, <<Гигиенические требования к персон€Lпьным

электр онно- вычислитепъным машинам и организащии

работьп>, изменения Jф1 и N2

СанПиН 2.2.2. l2.4.

1340_03

СанПиН 2.2.2. l2.4.

2198-07

СанПиН 2.2.2.12.4. 2620-

10

7. Перечень должностных ЛИЦl на которых возлагаются функции
ПоосУщесТВЛеНиюПроиЗВоДсТВеНногоконТроЛя

Щиректор -
- за соблюдением санитарно-гигиенических и противоэпидемических

мероприrIтий, соблюдением санитарных правиJI и гигиенических нормативов, за

организацию производственного KoHTpojUI;



- за своевременным прохождением медосмотров, флюорографии,

организацию питания;

- за состоян!lе}I территории, своевременную дератизацию и

дезинсекцию по\,1ешений, проведение лабораторных исследованиЙ по програмN,lе

производственного контроля,
- за организацией питания и качественного приготовJIения пищи;

- за те\lператr"рой возд},ха в холодное время года;

- за санпросветработой;
- за профи.lактикой травrtатических и несчастных случаев.

8. ПереЧень хIl}IIIческIlх вешеств, фrtзlrческих и иных факторов,
объектов производственного контро.lя, пре.]ставJяюших потенциальную

опасность J.lя чеJовека Il сре-]ы его обитания

Факторы
производственной

среды

Влlrянltе на органIIз}1 че"lовека NIеры профилактики

I

Зрительное напряжение
при работе на

компъютере

Развивается коN,Iплекс зритеJьных

ф_чнкчиональных расстройств,
н арушение акко]чIодационной

функции глаз (зрительное общее

утомление, боли режущего
характера в области глаз, снижение

зрения).

Чередование труда и

отдыха, правильное

оформление рабочего
места, проведение

гимнастики для глаз.

Физические lтере|рузки

опорно-двигателъного
аппарата

При подъеме и переносе тяжестей

возможно развитие острых
заболеваний пояснично-крестцового

отдела позвоночника, острых

миопатозов, периартритов.

При работе с ручным инструментом

возможно развитие хронических
заболеваний мышечно-связочного

аппарата кистей, предплечий, плеча.

Ограничение подъема

и переноса тяжестей

до 30 кг - для мужчин,
10 кг - для женщин
более 2раз втечение
каждого часа рабочей
смены.



9. Перечень контингента работников, подлежащих медицинским

осмотрам, согласно приказу минздравсоцразвития рФ Nb 302 н от 12.04.201-l

и профессионально-гигиецической подготовке

lJф
| 

пUп
Профессия

,-' G

l

Характер
производIt}Iых

работ и врелный

фактор

п.п. приказа и

объем
IIредварительн

ого осмотра
при

поступлении на

рабоry

Кратность
периодичес

кого
медосмотра

Кратность
профессltон

льно-
гигиенII,tес

ой

ПОДГОТОВКI

1. Учителя*

мастера п/о

Работы в

образоватеIьных

учреждениях

п, 18.

приJIожения }Ъ 2

к приказl,N
302н от

12.04.201 1г,

1 раз в год 1разв2гоПеренапряжение
голосового

аппарата,

обусловленное
гrрофессионЕtльно

й деятельностью

п. 4.3 приказа JtГч

302н от

12.04.2011 г.

2,

I

,Щиректор 1 Работы в

образовательных

учреждениях

п. 18.

гIриJIожения Ns 2

к приказу JФ

ЗO2н от
12.04.20t1'г.

раз в год
1разв2
года

Зрительно-
напряженные

работы,
связанные с

непрерывным
слежением за

экраном
видеотерминала.

п. 4.4.З .

гIриJIожения J\Ъ1

приказ Jф 302н

от |2.04.2011г.

l,
Уборчича
служебных
помещений

Работы в

образовательных

}чрежденшIх

п. 18.

приложения Jф 2

к приказу N
302н от

12.04.2011г.

1 раз в год 1 раз в 2 го-

п. 1.3.З.



синтетические
моющие средства

приложение 1

прикчва jф 302н

от |2.04.2011 г.

Хлор и его

соединения

п.l.З.2.|з.
rrриложение 1 к

приказу jф3O2H

от t2.04.2011г.

Работа, связанная

с \1ышечным
напряжением

п.4,|.2,
приложение 1

приказа Jф 302н

от |2.04.2011 г.

4,

5.

Повар

Кухонный

работник

1

1

Работа в

образовательном

учреждении

п. 18.

приложения J{s 2

к приказу J\Ъ

З02н от

12.04.20]rIг.

1 раза в год
1разв2
года

Хлор и его

соединения.

пункт 1.3.2.13.

приложение 1 к

приказу ЛЪ3O2н

от \2,04.2011г.

Работа, связанная

с мышечным
напряжением

п.4.I.2.
приложение 1

приказа М3O2н
от t2.04.2011 г.

Подъём и
перемещение
груза вру{ную.

п.4.1.
приложение 1 к

приказу Ns3O2H

от t2.04.20t 1г.

Работы при
повышенных
температурах

п. 3.9.

приложения J.[ч 1

к приказу ЛЪ

302н от

|2.04.2011,г.

6. Тех.персон€IJI 1

1 раз в год
Работа, связаннЕuI

с мышечным
напряжением, с

напряжением
внимания.



10. Перечень возМожных аварийных ситуаЦийl связанных с ocTaHoBKoI"l

производства, нарушениями технологических процессов, иных, создаюших

угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию

населения, ситуаций, при возникновении которых осуществляется

информирование населения, органов местного самоуправления,

ТО Управления Роспотребнадзора по ЧР

Nh

п/п

Ситуации Мероприятия

1 Отсутствие электроэнергии - сообщение в BTO'l'YP
- организацLlя ремонтных работ

2 Отсутствие водоснабжения - сообшение в ВТО l'YP
- доставка воды в нужном количестве

- остановка работы пищеблока
a
J Выход из строя технологического и

холодилъного об орулов ания

- ограничение ассортимента блюд

- организация ремонта оборулования

4 Аварийные ситуации на отогIитеJIьных

системах, отсутствие отоIIления

- сообшение в Вто Тур
- остановка работы
- организация ремонта отопителъных

систем

11. Лицами, ответственными за осуществление производственного

контроля, производятся следующие мероприятия:

Ng

пl
п

Наименование мероприятий Периодичность

1. контролъ 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.9

f проведение профилактических работ rто дезинсекции,

дератизац ии и дезинф екции.

постоянно

постоянно4.

5. контроль за качество\{ поступаюrцих продуктов питания,

соблюдение условий транспортировки, хранения и

реаJIизации пишевых продуктов.

постоянно



о.

].

Кочтроль за организацией рационалъного питания детей,

качественным приготовлением пиIци, организацией

питьевого режима воспитанников, проведения

витаминизации, хранением суточных проб.

Своевременное прове.]ение про филактических прививок

детей и персона-,Iа в соответствие с национальным

календаре},1 прививок.

постоянно

постоянно

8. Контроль за теNIперат},рным режиN,Iом помещений для

пребывания детей и ре/fuи\,IоNl проветривания.

tIостоянно

9. Контроль за напичиеr,r сертификатов безопасности на

поступающие товары детского обихода, отделочные и

строительные материа-]ы при проведении косметических

ремонтов.

постоянно

10. Обеспечение СИЗ, спецодеждой персона-rl

образовательного учреждения.

постоянно

i1. Санпросветработа постоянно

\2, Профилактика травматизма и несчастных слr{аев постоянно

12. объем и номенклатура, периодичность лабораторных и

инструментальных исследований в организациях питания образоваТелЬНЫХ

учреждений

показатели
исследования

Кратность Место замеров
(количество

замеров)

Примечание

Готовая продукция
на

r,тикробиологические

показатели

(КVIАФнN4, БГКП)

раз в KBapT€tJI 2 пробы
исследуемого
приема пищи
- пищеблок

Салаты, сл.блюда,

напитки, вторые

блюда, гарниры,

соусы, творожные,

яичные, овощные

блюда

Калорийностъ 1 раз в год 1 рацион, прием Суточный рацион,
приемы пищи

Содержание кС>

витамина

2 раза в год 1 блюдо Третьи блюда

Смывы на БКГП 1 раз в год 10 смывов -

пищеблок

объекты
производственного
окружения, руки 11

спецодежда персонаl]



\Питъевая 

вода

l

l

2 раза в год 1 проба (по хим.

показатепям) 1 раз в

год (запах,

цветностъ,
мутность), 1 проба

по йб показателям

- (омч, окБ) 2

раза в год

Освещенностъ 1 раз в год

в темное время

суток

2 помещения (по 5

точек в каждом)

Температура возд)D(а Ежедневно
(самостоятелъно)

Все поъдещения

13. прогрАммА
производственного контроля

за качеством и безопасностью приготовляемых блюд, с дневным

пребыванием обучающихся ГБПОУ (ГТТ>

1. Требования к водоснабжению, канализации и организации питьевого

режима.
1.1. Здание ГБПоУ кГТТ> обеспечено центраJIизованным водоснабжением и

канализацией.

2.1. УчебНОе )п{реждение обеспечивается водой, отвечающей требованиям

безопасности на IIитьевую воду.

3.1 . Питьевой режим в уtебном r{реждении организован в следующей

форме: питьев.uI бутилированнаjI вода,

Щпя обуrающихся доJIжен бытъ обеспечен свободный достутr к питьевой воде

в течение всего времени их пребывания в образователъном у{реждении,

2. Требования к организации здорового питания и формированию

примерного меню.
2.|. М обеспечеНия об1..rающихся и подростков здоровым питанием,

составными частями которого являются оптимальная копичественная Ii

качественная структура питания, гарантированн€ш безопасностъ, физиологически

техноJIогическая и кулинарнм обработка продуктов и блюд, физиологически

обоснованный режим тlитания,следует разрабатыватъ рацион питания (примерное

18-дневное меню дJIя летних каникул),

2.2. Рацион питания 11редусматривает формирование набора продуктов,

ITредназначенных для питания Обl^rающихся в течение дня на основании

физиологических потребностей в пищевых веществах (таблица 1 приложения 3) и

рекомендуемого набора продуктов в зависимости от возраста обуrающихся

(таблица 2 приложения 3) настоящих санитарньD( правил.

2.3 . Наосновании сформированного рациона питания разрабатывается меню,



вкпючающее распределение перечня блюд, кулинарных, мучных.

кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пиши (завтрак,

обед).

2,4. Щля обеспечения здоровым питанием составляется примерное

менЮ на учебНую сменУ в соотвеТствии рекомендуемой формой.

4. N4едицинский работник осуществляет ежедневный контроль за

соблюдениемтребований санитарных 11равил,организует профилактическ\ю

работу с обучаюшиN,{ися и персоналоI\d по предупреждению инфекционнь]\

и неинфекционных забохеваний, ведетучетзаболеваемости обучающихся.

5. Работники },чебного учреждения должны обеспечиватъ выполненlIе

настоящих санитарных правил.

6. За нарушение санитарного законодателъства руководитель tт

ответственные лица в соответствии с должностными инструкциями (регламента\1I1)

несуТ ответственность в порядке, установленном деЙствующим законодательство\I

Российской Федерации.

плАн

санитарно-противоэпидемических мероприятий

на 2019 -2020 учебный год

1. Приобрести кухонную посуду в столовую.

2. Произвести ревизию и испытание спортинвентаря,

З. Приобрести в достаточном количестве моющие и дезинфицирующие

средства.

4. Произвести зачистку вентиляционной системы в столовой техникума,

5. Производитъ генер€lлъную уборку помещений с применением

дезинфицирующих средств один раз в месяц.

6. Проводить частое проветривание кабинетов (на каждой перемене) при

капелъных инфекциях, производитъ тrцательное удаление пыли,

7, Производить искусственную витаминизацию третьих блюд.


