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1. Общие положения
Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями
l.Федерального закона от 02.01.2000 Ns 29-ФЗ <О качестве и безопасности пищевых
продуктов);
2. Федерального закона от 30.03,1999 Ns 52-ФЗ <<О санитарно-эпидемиологическом
благополучии населения) (с изменениями на З 1.12.2005);
3. Федерального закона от l4.05.1993 М 497911-ФЗ <О ветеринарии>> (с изменениями
на 31.12.2005);
4. СанПиН 2.4.5.2409-08 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации
питания, обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях
начzшьного и среднего профессионального образования" .

5. СанПиН 2.З.2.1940-05 (Организация детского питания);
6. СанПиН 2.3.6.1079-01 <Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них
пищевых продуктов и продовольственного сырья);
7. СанПиН 2.3.6.1066-0l <Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых
продуктов>;
8. СанПиН 2.З.2 |З24-0З <<Гигиенические требования к срокам годности и условиям
хранения пищевых продуктов);
9. СанПиН 2.З.2.|293-03 <Гигиенические требования по применению пищевых
добавок).
l0. СП 1.1.1058-01 <Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий>;
1l. Национальный стандарт РФ ГОСТ Р 51074-2003 <Продукты пищевые.
Информация для потребителя. Общие требования> (утв. Постановлением
Госстандарта РФ от 29.12.2003г. JФ401-ст).
l2. Технические регламенты Таможенного союза:
- Технический регламент <О безопасности зернa>) (ТР TC-15/20l1);
- Технический регламент <О безопасности пищевой продукции) (ТР ТС-021/2011);
- Технический регламент <Пищевая продукция в части её маркировки> (ТР ТС-
02]'1201,1);
- <<Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей>> (ТР ТС-
0231201'|);
- <Технический регламент на масложировую продукцию (ТР TC-024l20|l);
- Технический регламент <О безопасности отдельных видов специarлизированной
пищевой продукции, в том числе диетического, лечебного и диетического
профилактического питания)) (ТР ТС-0271201 1);

- Технический регламент <Требования безопасности пищевых добавок,
ароматизаторов и технологических вспомогательных средств) (ТР ТС-02912011).
13.СП 3.5,З.З 22З-1,4>>Санитарно-эпидемиологические требования к организации и
проведению дератизационных мероприятий>>

Програл,п.rа устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой
продукции в процессе её производства (изготовления); организации производственного
контроля в образовательных r{реждениях с применением принципов ХАССП
(Анализа опасностей и критических контрольных точек (Hazard Analysis and Critical



Control Points).
Использование принципов хАссП заключается в конmроле конечноzо проdукmа и
обеспечивает исполнение следующих главных принципов KoHTpoJUI анiшиза
опасностей и критических контрольных точек:

Принцип 1 . Проведение анализа рисков.
Принцип 2. Определение Критических Кон,трольных Точек (ККТ).
Принцип 3. Определение критических пределов для каяс,дой ККТ.
Принцип 4. Установление корректируощlо< действий.
Принцип 5. Установ-пение процедур проверки системы хАссп.
Принцип 6. Щокуrиентирование и записи ХАССП.

Itашю производственного контроля за качеством пищевой прод}кции в
Учреяцении яышется обеспечение соответствия ВЫrryrскаемой в употребление пищевой
продукции требованиям Технических регламентов таможенного союза, в процессе её
производства и реализации.

2. Состав программы производственного контроля
Программа производственного KoHTpoJUI с применением принципов ХАССП

включает следующие данные :

2.1. требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде;
2.2. требования к условиям хранения, приготовл ения и реализации пищевых
продуктов и кулинарных изделий;
2.3. данные для обеспечения безопасности в процессе производства (изготовления)
пищевой продукции техншIеских регламентов Таможенного союза на отдельные виды
пищевой продукции;
2.4. перечень кри-гических контрольных точек процесса производства (изготовления) -
параметров технологических операций процесса производства (изготов,Iеrтия) гп.rщевой
продукции; параметров (показателей) безопасности продовольственного (пищевого)
сырья и материаJIов упаковки, дJlя которых необходим контроль, чтобы предотвратить
или устр€lнить опасные факrоры;
2.5. предельные значенIб{ параметров, коЕгролируемых в критических контрольных
точках;
2.6. устаноШение порядка действиЙ в сJrу{ае откJIонениJI значений показателей,
указанньIх в гt)люе 2,3 настоящей части, от установ],Iенньrх предельньж значений;
2.7. периодичность проведения проверки на соответствие выпускаемой в обраll(ение
пищевой прод}т(ции требованиям настоящего технического регламента и (или)
технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции;
2.8. периодиtIность прведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и
дезинсекции производственньж помещеrтий, чистки, мойки и дезинфекции
техноломческих оборудов аЕия и инвентаря, используемых в процессе производства
(изготовления) пищевой продукции;
2.19, меры по предотвращению проникновения в производственные помещения
грызунов, насекомьtх, синантропных птиц и животньIх.
2.10. требования к документации, обеспечивающей фиксацию параметров мониторинга
за контролем качеством пищевой прод}кции.

3. Порядок организации и проведения производственного конI.роля
Выделим виды опасньж факгоров при производстве пищевой лродrкции и, в
соответствии с ними, обозначим перечень критиtIеских кон,грольньж точек в процессе



производства (изготовJIениrI) пищевой продукции:
3.1. Виды опасных факгоров:
которые сопряжены с производством продуктов питания, начиная с пол)п{ения сырья,
до конечного потребления, вI0IIючая все стадии жизненного цикJIа продукции
(обработку, переработку, хранение и реаJIизацию) с целью вьrIвленIбI условий
возникновенIIJI потенциаJIьного риска (рисков) и установлеrrия необходимьD( мер дJuI их
KoIrrpoJUI.

Б uоло z uческuе о пасно сmu :
исто.*rиками биологических оrrасных факторов могут быть:
- люди; помещениlI; оборудование; вредители; неправильное хранение и вследствие
этого рост и размножение микроорганизмов; воздух; вода; земля; растения.
хu.lл uчес кuе о пасно сmu:
Источниками Химических опасных факторов могут бьтть:

- люди; растения; помещениrI; оборудование; упаковка; вредители.
Фuзаческuе опасносmu:
Физические опасности - наиболее общий тип опасности, который может
проявляться в пищевой продукции, характеризlT ощийся присутствием инородного
материала.
3.2, Перечень критических контрольных точек процесса производства
(изготовления) - парmrетров технологических операций процесса производства
(изготовления) пищевой продукции, которые необходимо контролировать для
недоIt}тцения снижениrl качества выпускаемой пищевой продукции.

З.2.1 Прuемка сьlрья - Проверка качества продовольственного сырья и пищевых
продуктов, - док}.ментаlIьная и органолептическаJI., а также условий и правильности
её хранения и использованрш.

З.2.2. XpaHeHue посmупаюu!е?о пuu4евоzо
соответствии с СанПиН 2.4.5.2409-08, данные
влажности фиксируются в специ€Lпьных журналах

СЬlРlrЯ - ОСУЩеСТВЛЯеТСЯ В

о параметрах температуры и

З.2.3. Обрабоmка u перерабоmка, mермообрабоmка rIри приготовлении кулинарЕьIх
изделий.
3.2.4 Конmроль за mемпераmурой в холодиJIьных установках, контроль mе-цпераmуры
,l влаJtсносmu (гигрометром), соблюдение условий хранения в скJIадскID( помещениJtх.
Продlкты следует хранить согласно принятой классификации по видам продукции:
сlхие; хлеб; мjIсные; рыбные; молочно-жировые; гастрономические; овощи и фруюы.

З.2.5. Особенносmu храненuя u реuluзацuu готовой пищевой продукции - пищевФI
продукция в Учреждении хранится не более 2 часов. Пробы отбираются и храюIтся в

соответствии с СанПиН 2.4.5,2409-08 в течение двух суток,



4. ПериодичНость проведения проверкИ на соответgгвие выпускаемой пищевой
продукции.

вид исследований Объект исследования (обследования) Количество, не
менее

Микробиологические
исследования проб готовых блюд
на соответствие тебованиям
сан и ного законодательства

Суточный рацион питания 1 l раз в год

Контроль проводимой
витаминиза и блюд

Третьи блюла

Микробиологические
исследованtiJI смывов на налиtlие
санитарно-
показательной микрофлоры

г

Объекты производственного
окружения, руки и спецодех(да
персонма

Микробиологические
исследования смывов на нzLличие
возбудителей иерсиниозов

Оборуаование, инвентарь в
овощехранилищах и складах
хранения овощей, цехе обработки
о

Исследования смывов на нzшичие
яиц гельминтов

Оборулование, инвентарь, тара,
руки, спецодежда персонала, сырые
пищевые лродукты (рыба, мясо,
зелень

10 сrrtывов

Питьевая вода из разводящей сети
помещений: моечных столовой и
кр(онной посуды; цехах: овощном,
холодном! горячем, доготовочном

(выборочно)

2 пробы

2-з блюда
исследуемого
приема пищи

l раз в квартал

l блюдо 2 раза в год

l0 смывов l раз в гоl

l раз в гол

l раз в год

Кратность, не реже

по химическим
показателям - l развгод,
микробиологи-
ческкм показателям _ 2
раза в год

Исследования питьевой воды на
соответствие требованиям
санитарных норм, правил и
гигиенических нормативов по
химическим и
]lI Il гическим показателям

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

Калорийность, выход блюд и
соответствие химического состава
блюд рецепт}те

5-10 смывов



5. Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекциlл, дератизации и
дезинсекции производственных помещений, оборудования в процессе
производства (изготовления) пищевой продукции.
Периодичность проведенI4я уборки проводится согласно графика генеральной уборки,
мойки оборудования в процессе производства (изготовления) пищевой продукции -
после каждого изготоыIения пищи и по мере необходимости; дезинфекции, дератизации
и дезинсекции производственных помещений - по мере необходимости.

График генеральной уборки пищеблока

понедельник
Мытье окон, чистка отстойников,
Вторник
Чистка полов, плинтусов.
Среда
мытье столов и стеллажей.
Четверг
Мытье стен, дверей и батарей.
Пятница
Мытье холодильников, электроприводов, светильников (с электриком)

График уборки туалета
Ежедневно в l4.00

График уборки холодильного оборудования
3-я пятница месяца

б. Перечни должностей, подлежащих медицинским осмотрам и санитарно-
гигиеническому обучен ию.

Учреждение в обязательном порядке обеспечивает прохождение медицинских
осмотров персонала в соответствии с приказом Минздравсоцразвития Ns 302-
н 1 2.04. 1 1 г. и санитарно-гигиеническое обучение персонала организации

N9

лlп
lо.и.о сотрудника
|^,
!

l

анимаемая должность

l овар
г

2

J
4

помощник пова а

Кухон ный работник
осудомоищица

7. .Щокументация программы ХАССП
1) Журнал бракеража посryпающей пищевой продукции (приложение 1 )
2) Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на

пищеблок (приложение 2)
3) Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции (с отметкой



качества органолептиlIеской оценки качества готовых блюд и кулинарньD( изделий)
(приложение 6)

4) Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюл (приложение 5)
5) Журнал y,reTa лабораторного KoHTpoJuI (приложение 7)
6) Жlрнал у{ета результатов медицинских осмотров работников (в т.ч. связанных с

раздачей пищи) (приложение 9)
7) Журнал осмотра на гнойлrичковые заболеваrтия работников пищеблока

(приложение 10)
8) Журнаrr здоровья персонала (приложеrтие 11)
9) JIичные медицинские книжки каждого работника
10)ЖурнаЛ rIета вкJIючения бактериЦидной лампЫ в холодном цехе (приложение 12)
11)журнал учета температуры в холодильниках .журнал учета температурьi и

влажности возд)о<a в складских помещениJIх. (приложение 3,4)
12) Журнал учета дезинфекции и дератизации (приложение 8)
l3)Журнал генермьных уборок.(приложение 14)
14) Журнал регистрации претензий, жа_поб и происшествий, связанные с

безопасностью пищевой продукции (приложение 13)

8. Лица, ответственные за осуществление производственного контроля

Л9

';JH;;
енование мероп ии иодично ответственный

а наличием официально изданных
нитарных правил, методов и методик l раз в год

ко оля факт оровс ы обитания
а организацией медицинских осмотров,
аличием личных санитарных книжек. За еред

iОрг. Питания
lчlед. сестра

i

Орг. Питания
Мед. сестра

,Поuчр
Мед, сестра

Бракеражная
комиссия в
оставе

з

воевременностью профессион€шьно- постчплением на
гигиенической подготовки и аттестации боту, 1 раз в

ботников пищеблока од

онтроль за выполнением санитарно-
ивоэпидемиологических мероприятий,

блюдением СанПиН жедневно

онтроль за закладкой продуктов
едневно

4

сотрудни ков
пищеблока и
представителя
заказчика,

онтроль за витаминизацией блюд
р

iПо"ар
Мед. сестракорбиновой кислотой

жедневно

1

5



6 онтроль за температурным режимом
хнологического оборудования

роверка температуры воздуха внутри жедневно повар
олодильников,
олодильных камер
онтроль за технологией приготовления каждой партии Зав.

люд

,7

д

ракераж поступившего сырья и пищевых
дуктов на пищеблок жедневно

10 онтроль за нмичием сертификатов,
инарных с к, накладных жедневно

11 онтроль за сроками реализации жедне вно
одуктов

1,2 онтроль за соблюдением правил мытья жедневно
жедневноос ДЫ, ведением бо ки помещений

J онтроль за проведением генерurльных
о ок пищеблока о графику

|4 онтроль за соблюдением дез. режима на жедневно
пищеблоке

15 онтроль за соблюдением правил личной жедневно
ены

Отбор суточных проб жедневно

|7 нструментальныи контроль температуры l раз в мес.
вою блюда ( с использованием термо

датчика)

9

роизводством
овар
ед. сестра

оваровед
овар
ед. сестра

оваровед

оваровед

l Зав
изводством

ав.
оизводством

ав.

роизводством
оар

Зав,
Производством

Зав.
iПроизводством,
повар

Ежедневно

ав.

16

8

Производством



оэ!сенuе 1 нал б аке жа по пающеЙ пищевоЙ продукции

Прuложенuе 2 Жчрнал бракеража
скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок

Дата и час

продовольст-

продуктов

продуктов
продовольст-

пищевцх
продуктов (в

литрах,
IIJTyKax)

Номер
док}.мента
подтверхдающе

продукции

Замеренная
температ)Ф
а внутри

продуктов
(мясо, рыба
, куры)

лица

Приме-

1 2 з ц 6 -1

Дата и riac

пище BED(
продуктов

наимено-

продуктов

продуктов (в

литрах,
штуках)

номер

а
подтверж
дающего

продукци
и

хранения и

срок
реализации
(ло
маркиро-

ярлыку)

Дата и час
фактической
реализации
продовольст-

продуктов по

лица

Приме-

1 2 з ] 5 l 8

Нlмерачия граф в таблице дана в соответствии с официальным текстом докчмента-

Примечание:
<*> Указываются факты списания) возврата rrродуктов и др

наименование едивицы
холодильното оборудования

Месяц/дни: (t в 'С)

1 2 з 6

ПрlLпоэtсенuе З Журнал
учета температурного режима в холодпльном оборудовании

Прuлоэlсенuе 4 Журнал
учета темпераryры и влажности в кладовой

Наименовавие кладовой Месяц/дни: (t в 'с)
1 2 з 4 6

КонсультантПлюс: лримечание.



Дата наименование наимевоваraие
блюда

количество общее

внесенного
витамивного
препарата

(гр )

Время

препарата или
приготовления

блюда

Время

блюда

Примечание

1 2 з ; 5 1

Дата и час

блюда

Время

бракераха
блюда,

кулинарного

Результаты
органолептической
оценки и степени
готов}tости бJlюда?

куливарraого
изделия

Разрешение

реализации
блюда,

подписи

бракерахной

1 2 6 1

Прuлоэlсенuе б Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукчии

Примечание:
<+) Указываются факты залрещения к реаJ]изации готовой продукции.

Прчлоэtсенuе 7 Журнал учета лабораторного контроля пищевой
продукции

Прttлоэюенuе 8 Журнал учета дезинфекции и дератизации

N9

ll/л
Щата

забора
проб

нмменование
лабораторного
исследов€tниrI

пищевой продукции

нмменоваrrие
специаJIизиров€ц+{ой

орrанIfзаIд4и,

осуществJUIющее
лаfuраторное
исследокlние

Мерприямя
посJIе

KorilpoJUI

проб

!,ата
предоставления

документа
специЕIлизированной

организацией

Наименование документа
(например, акт выполненных
работ) и /или проведенные

мероприятия*

Личная подпись
ответственного лица

*Примечание: от.Ilо,lьпо указываI(),гся мсроприяl,ия llo лезин4lекttии в сл),час их проведения по запросу оргапизации

Прuложенuе 5 Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд

4

Резуlrьтат
КОIIГРОJUI



Прuлоэlсенuе 9 Журнал учета результатов медицинских осмотров
работников

(в т.ч. связанньгх с раздачей гмщи)

N
л/п

Ф.и О. работника Долхность Дата
прохохдения
медицинского
осмотра

Медицинское
заключение

Дата
следуDцетiо
медицинско!о
осмотра

2

з

прu,,tоэлсеltttе l0 Журнал осмотра на гнойничковые заболевания
работников пищеблока

N
п/п

Ф. И. О. работника
пищеблока

Долхность

1

2

Прuлоэlсенuе I l Журнал здоровья персонала

N
п/п

Ф. И. О. работника Долхчость Мёсяц/дни <**>

1 2 з 5 6
,7

1

2

з

Примечание:
<|> список работников, отмеченных в ж)рнале на день осмот1 доJDкен соответствовать числу работников на

этот день в смену.
<**> Условные обозначения:
Зл. - злоров; OTcTplaHeB - отстанен от работы; отп. - отIryск; В - выходной; б/п - больничный лист.

Прuложенuе l2
холодном цехе

Журнал учета включения бактерицидной лампы в

Ежедневный ет аботы ль а иолетовой иднои становки
,Щл ительность
(для повторно-

кратковременного
ивтсрвaц мсrкду

сеавсами

ВремяЩата Условия
обеззараживания

(В прислствии
или отс)тствии

людей)

объект
обеззараживания

(Воздух или
поверхпостьj или

то и другое)

Вид
микроорганизма

(санитарно_
показательный

или иной)

вкл выкл

обл

4

Режим
Облl"tения

(непрерывный
или повторно-

кратковременный)



Прuлоэюенuе l3 Журнал регистрации претензий, жалоб и
происшествий, связанные с безопасностью пищевой продукчии

оженuе 14 нал гене льных бо к пищеблока

JФ
п/tI

Суть претензий,
жалоб и
происшествий,
связанные с
безопасностью
пицевой продукции

,Щата

регистрации
обращения

ФИо rrица
принявшего
обращение

решение по

факту
обращения

Срок
исполнения

ответственный
за исполнение

J''{9

пlп

Дата
проведения

уборки

объект Используемые
моющие
илезенфичирутощие
средства

ответственный
за исполнение



(Перечень Законов, действующих санитарных llравил,
гименшIеских нормативов и нормативно-правовьгх актов)).

наименование н мативного до снта Регистрационный
М 52-ФЗ <О санитарно-
эпидемиологическом благополучии
нассления)) ( l l, 15. 11. 22. 24. 25. 28
29, з4, 35, 36, 40)

альный закон N! l84 _ФЗ (О т9хническом регулироваlrии)) (в части
статей . 20. 2 l, 22. 2З .24. 25.26. 21, 28, 29, 32.3з,з4,36.з7.38.з9. 40)

N! l84 -ФЗ

ехнический регламеrг тамоr(енного союза (Технический регламент на
соков},ю продукцию из фрукгов п овощей), }твержденный Решением
Комиссии Таможенного союза Nq882 от 09.12.20l t (ст. l - ст. 29)

тр l,с 023/20l l

ьный закоп от 24.06,2008 г. N! 90-ФЗ (Технический регламент на
масло)ftировуо продукчию> (гл.l ст, l, 2, ], 4, гл.2 сг.5 , 6, '1. гл.4 с,|.2l,22,23,
24,25,26,2'1')

N9 90-ФЗ от24.06.2008 г

технический регламепт таможенного СОЮЗа кО безопасности мяса и мясной продукIlииD,
}тверхденный Решением комиссии ]Ъможенного союза от 9 октября 2013 г. М68 (ст. l -
l5l )

тр тс 034/201з

гехяический реIлtмеят тамоr(евного союза (о безопасносrи молока и молочuой
пlюдукцииr, }твсржденный Решепием комиссии Таможевного союза от 9 октября 20l3 г
.lФ67 (ст. l_ ll5)

тр тс 03з/20lз

Технич9ский рег,,Iамепт таможенного союза (ТребоваUия безопаспости пищевых лобавок.
ароматизаторов и техlIологическпх вспомогателыIых средств), }тверждепный Решснием
Комиссии Тамоlкенного союза от 20 июля 20l2 г, Nа58 (ст. l - l 2 )

Iехнический рег-'Iамепт таможеняого союза (О безопаспости продукции. предназначепной
для дсгей и подросткоаD, лвержденный Решепием комиссии Тамохенного союза от
2З.09,20l l Ns797 (ст,I, ст, 2, с,т,З. ст.4, ст,5, ст.8, ст. 9, gг.l0, ст,l t, ст. l2,rт.l])

тр тс 007/20l i

,l,

р
ехническиЙ регламеrТ таможенногО союза (О бсзоласllости игруutск)). }тверждепный
еulением Комиссии l-аможенного союза от 2З.09,20ll JФ798 (cT,l. ст,2. ст.з. ст. 4. ст.5,

ст.6. ст.7)

,гр тс 008/20l l

технический реглаvент таvоженного союза <о безопасности мебельной продукции).
}тверждсвный решением Комиссии Тамоrкенного союза от l5 июня 20I2 г }ft З2 (сг. 1-8)

тр ,гс 025/20l2

Федерального закопа от 12.06.2008 г. N-. 88-ФЗ (технический регламент на Mo]loкo и
молочную продукцию) (гл.l ст,З. 4- lt1,2 ст.7, гл.6 cT,l7, l8, 19, лл-9 c1.24,25,26, lл, 10
ст,27. 28, гл,l l сг.29. з l. 32. з3, 34. гх,l2 сr,з5. 36. 37. 38. 39. rr,l3 ст,4 )

N9 88-Фз о1 l2.06.2008 г

Фе.rсра:t ьный закон от 23,02.20lз N 15-Фз (об охране здоровья гр.Dкдан от воздейсгвия
окруr(.lюцlего табачного дыма и последствий потреблспия табака) (ст. l0_12.16.19.20.21.23)

N l5_ФЗ от 23,02.2013

СанПиН (Савитарно-)пидемиологические требов Iия к устройству. содержанию и
и]аltии еiки}lа аооl ы fопIко,lьlIых оо вате]lыlых о анизации))

2.4.1.3019_ 1]

саппиН (санптарно_эпидемиололические требования к оргавизациям, осуществляющиv 2,l,3,26з0_10

СанПиН (СанитарIiоjпидемиологические трсбования к обращелию с медицинскими
отхо в часl,и еися ()

Фсдермьный Закон (о внесении измеtIений и дополпений в закоЕ РФ (О защите прав
п ителей)) Ir кодекс l'сФСР об iul\l и ll впых авон

ФЗ Nр2 оr,09,01,96г (ред. от 25,l0.2007)

<Dедеразьный За<он <о качесгве и безопасносм пиlцевьп прлyкюв) Ф3Ns29 от 02.01.2000г
(об }твсрr(дении перечней вредньD( и (или) опасньц производствеItньD{ факюрв и рабgг, при
выпо,,1нении коmрьп прво/,lятся предварительные и периодические медиципские осмоты
(обслсдовапия), и порядка прведеItия предварительньж и псриоди.Iеских мелицинскrtх осмотров
рабогников, Заrягьгх на 1яжсльrх работm с врсдными п (и-ци) опасньNrи условиями 1руда))

Ka,t Мп п]jlравсоцразвигия
РФ Nt302_1r от l2.04.11г

(О прфессионаъной гигиенической подIчmвке и апе!-тации доJDкностньп лиц и ПршФз МЗ РФ Nr29 ог 29,И.2000г

<Оргаяизаrця и прведение пrюизводственпоN, коrпрJп за собJIюдением сilяllгalрньD(
прaвил и выполнснием сапиmрно-противоэпидемических (прфилактических)
мерприrгий))

СП 1. 1,2 l93_07 от27,0З,07г(с
изменеltия и лополнениями Nq l к
сп 1,1,1058-0l )

Гигиепичес!оlе тр€бомяия безоIIасносги и пищевой ценноqrи пищсвьD( прдуктов с
Iвменениrlми и допоJIяениями

СыпhrН 2 _з,2.2122-!.0 (Дополнения и
измевспия л! l9 к сдdIиН 2.3.2.1078_
0l)

(Гигиенические требоваlIия к срмм I0дности и условиям хранепия пищевых
лtюд1,1оов)

Сfu]IIиI I2.],2, l324{з

- Федерапьный закон Nч 52-ФЗ РФ от 30.03.1999 г.

гр тс 029/20l2

медицинск\,ю деяте-,1ьпость) (в части, касаюцейся ДОУ)
2-1,7,2190-10



(Сигиеtичсские требомвия к микроlоIимаry прOизводсmенньн помещений))

<Гигиеничсские трсбовЕI]ия к условиям труда женщин) сацпиtl2,2.0,555-96
I'оскомсатэпrr,днащора
России

(Саrигарно_)пrцсмиологйческие lтtrвания к орпlпизащfiм общественноl! шlтdllия.
изrvIOвJIению и обор(цоспособносIи в нцх пицевь!х прдктов и продовольФвенflоro сырья)

(Саtитфно-)пидсýlио;lогические трс{юваяия к орl'анизлtиrlм тOрюепи и оборту в них
продово]lьственноп] сьфья и пищевьн прд\ктов,

СП 2,3,6- l066j l с изменеlrшпли

и -lоIlолнения tи
(Саяtпарно-эruцемиоломческие требовatвIlя к прведению дератизaчlии) сп з,5.3, l 12942

(Саяtтгарно-эпидемвологические тФмния к орпцtкrщии и осуцествrlению
дезинФкпiошrой деягеJьности))

сп3,5, lз784з

(Профилмгика caJlbмoHcJ LlсJФ) СП 3,l,7,26lG10 с измененияли
и ]IопоjlнеIп]я\rи
(,l I з,1,7,26l5-10

СП (Условия транспортирования и храпения модицинских иммунOбиологических
прспаратов) (п.п. l, l - 7-4)

з,з,2,l2,18_03

СП <Санитарно-эпидемиологические требования к оргавизациям обulесIвепного питания,
изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и прдовольственного
сырья> (р.1 п.п,1,I-1,3. р.2 п,п.2,1-2,28, р.З п.п,З,l-З.l4, р.4 п.п.4,1-4.23, р.5 п.п.5,1-5,15. р.6
л-11.6.|-6-22, р.7 п.п.7.1- 7.29, р,8 п.п.8.1-8.27, р,|2 tl,п.12.1-].2,З, p,l3 п.п,l3.1-13,7, р.15
п.п,l5.1-15.2)

2.].6.1079-0l

СаяПиН <Гигисtlические требования безопасвости и пищевой ценности пищевых
продукгов> (p,l п,п,1,1-1.4, D.2 п,п.2.1-2,29. р,З п,п,З.1-3.4l)

2,з,2,l078-() l

СанПиН <Питьевая вода. Гигиепические трсСювания к качеству волы централизованпых
систем питьевого водоснаб)кения- Контрль качества, Гигиснические требования к
обеспечеЕию безопасности систем горячего водоспабr(ения D (п, п. l .l -4,9)

2, 1.4.1074_0l

СанПиН (Савитарно-эпидемиологические треfoвания к усгройству. оборудованию,
содержitвию и режиму работы прачечrrых)) (п.п. l - l - 4.10)

2.1.2.2646-10

СП <Санитаряо-эtrидемиологические требования к провеJению дератизачии> (р. l п,п.1,1-
'1.2, р.2 п,п,2.1-2.'7. р.З п,п,3,1-3,З, р,4 п,п.4,1-4.7, р.5 п,п,5.I-5.7, р,6 п.п.6,1-6.4)

з.5,3.1l29_02

СП <Санитарно-эпидемиологические требования к организации и осуществхению
дезпнфекционной деятельности)) (p,l п,п.1,1-1,4. р.2 п,п,2.1-2,23. р.З п,п.3-1-3,9. р.4 п,п,,1.2):

3,5,l378-03

СП <Общие требоваяия по профилактике инфскционных и паразитарных болезнсй) (п,п
1,1 _20,з)

3,I./з,2,3l46_1з

СанПиН <Профилакrика паразитарных болезнсй ва территории Российской Федерацип)
(п,п. 1,1-5,5)

з.2.1зз3_03

СП (Обеспсченис безопаспости иммунизачии> (р. l п.п. l,1-1,3, р.2 тt.п.2.1-2,З, р,З п.п,З,l-
3,4l. р.4 п,п,4.1-4.|7, р.5 п.п.5.1-5.2)

з.3,2з42_08

СП <оргаtrизаltия иммуIlопрофилактики инфскциоппьн болезней)) (п.Il. 1,1.- 9.1з) ],],236?-08

СП <Профилакr,ика лифтерии ). пуllкты l.|-|5.5,, приложеllия N!rN! 1.2 3,1.2,3l09-1з

СП (Профилакгика стрептококкоsой (группы А) инфекции)) (п.п. l . !- l0.3) з.1.2,з l49- l з

СП (Профилакгика клещевого энцефмита,) (p,l п,п. 1.1-1-2, р.2 Ilп.2.1-2,3,1l, р.З пп.3.1-
3,7, р.4 пп,4,1-4.!0,2, р.5 пп.5,1-5.8. р.6 пп,6.1-6.13, р.7 пп.7.1-7-5, р,8 пп.8.!-8.6, р. пп.l0,1-
l0.5)

].l.з.2з52_08

СП (Профилдои ка коклюша), лункты l. l - l0.2., приложепия NgNg l - 3 ],1,2,] l62_14

СП (Профилакгика кори. красн}хи и эпидемического паротитаD (пункгы 1.1.-8.4,
прилоlкепия NsNg 1,2,3)

],1,2952_1|

СП (Профилакгика вирусного гепатита В)) (п. п. l. l.- l 1.2) з,1,1,2з41-08

з,l,з l l2-1з

СП (ПрофилаIФика ВИЧ-инфскции)), пувкгы l, 1 -9,8 з, 1.5,2826_10

СП (Профилакгика энтеробиоза> (п.п. 1.1-8.3) 3.2.3l l0-1з

СП (Гlрофилакгика туберкулСза). пункты 1.1- l5,4 ].1.2 ] l l4_ 1з

СП (Профплакгика острьrх кишсчных инфекций)) (п,п. l. l - l 1.3 ) з.1,1,зl08_1з

3.1 ,7.26l5_ 10

СП <Профилактика сацьмонсллеза) (п,п, 1. 1- l 0,З 3,l,7,26l6_10

СП <Профилакгика гриппа и других острьп респираторнь!х вирусных инфекций> (п,п, 1,1-

l3.з )

з,1.2,] l l7_1з

СП <Санитарно-эпиде!tиологические требовалия к качесгву лочвы) (а,п. l,1-6,l4 2. 1.7. I287_0]

СП <Оргапизачия и проведе!Iи9 лроизводственного коятроля за соблюдением сапитар!lых
правил и выполнепием санитарно - lIротивоэпиjlсI\{ических (профилакt,ических)
мероприятий> (п,п. 1.5 - 2.4, 2 -6, 2.7)

l,1,1058-0l

СшПиН 2.2,4.548_96 угв. ПосганоRл.
ГоскомсаrэпцдlадорРФ 0г 0l .l0.
Ng2l

<Профилакгика исрсипиозаll

СП (Профилактика вирусного гепатита С>, пуttкгы l . 1- 12.4, приложеl!ия N9М l, 2

СП (Профилакгика иерсиниоза)) (п.п. 1.1- 9.3)



},llaallс инlI г Ill пчсн кпсс ilH пя к tsll-,lo \Iятребо ,ficIl пIl}с Iц е]тыa1-1тр р
ложен 1п

|, 2, 3. 4. 2.2.0.5 55-96

]ICarr llH (с ч-эпи.,lс ссIич киситарно вани ктребо пiкан истро} йству со,]ср
III,a из ииal( оор рсжима ны lIи .lработы браз иItи и lе]1jIп ьор образ

Il 2п, з .l __l .l II ll Ilп 6 _6 18.
8 Il0 9п _9 п.2 0 0 Illt

2,.1,4,]l72_11

кие требования к естественному. искусственному и совмешенпом
l]eHIl lLп nll

саяпин (гигиеничес
} 2.2.1/2_l.l.l2,18-0з

приказ Минздрава РФ (Об )тверждснии
прививок и кzLлендаря профилаkтических
прилоr(сние l

национмьного календаря профилаmических
прививок по ]пидемическим показдrиям)).

ЛЪ l25- н от 2l марта 20l4г

техничсский
Ns769

регламснт Таможеl!пого союза <о безоласIlости чпаковки) от I6,08,20l ll, тр тс 005/20l l

Технический регламент Т
от 09,12,20l1Np88I

аможеяного союза (пищевм продукция в части ее маркировки)) ,гр тс 022l20l l

ехнический рсгламент Таможснного союза (о безопасuосIи пищевой
llUый l)ешенисм коN{иссии Таможе Il|Iого союза о,г 09_12,20l l N 880

продукllии).1, тр тс 02l/20l l

Приказ Минздравсоцразвития России''об
профилаmических прививок и календаря профи
показаниrм" (В государствеl!пой регистрдIии не
l7,02.20l l. регистрационный N 0l/8577-ДК)

}тверцдепии национмьного к&lендаря
лактических прививок по эпидемическим
нуждается. - Письмо Мивюсга России o.1.

N 5lп от 3I.01.20 | l

Единые санитарно-эпидемиологичсские и
подлежацим санитарно_ эпидемиологическому надзору,
Комиссии таможенвого союза от 28.05,l0г. Nе299.

требования к товарам.
}тверя(денные Решенпем

гиI,иеничсскис

.iIsтсй ) (п.п, 1-1 9. _2,8. ll, п- l l п. п, 5, 1 _5 ,9. l п, п, l


