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Наименование юридического лица: 

Муниципальное бюджетное дошкольное 

образовательное учреждение детский сад 

№ 7 комбинированного вида муници-

пального образования Щербиновский 

район станица Старощербиновская 

(МБДОУ детский сад № 7 комбиниро-

ванного вида ст.Старощербиновская) 

Ф. И. О. руководителя, телефон: 
Шкляренко Наталия Владимировна, 

8(918) 33-65-285 

Юридический адрес: 

353620, Россия, Краснодарский край, 

Щербиновский район, станица Старо-

щербиновская, улица Первомайская, 109 

 

 

Фактический адрес: 

353620, Россия, Краснодарский край, 

Щербиновский район, станица Старо-

щербиновская, улица Первомайская, 109 

Количество работников: 32 человека 

Количество обучающихся: 120 человек 

Свидетельство о государственной ре-

гистрации 
№ 1022305030175 

о

т 
12.01.2015 

 

ОГРН 
1022305030175 

ИНН 2358005392 

Лицензия на осуществление образова-

тельной деятельности 
№ 04849 

о

т 
16.11.2012 
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Настоящая программа разработана в соответствии с требованиями Феде-

рального закона от 30.03.1999 г. № 52  

«О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», ТР ТС 021/2011 

«О безопасности пищевой продукции»,  

СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за со-

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий», СанПиН 2.3/2.4.3590-

20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания населения», СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования 

к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молоде-

жи»,  

ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продуктов на основе 

принципов ХАССП». 

Программа устанавливает основные требования к системе управления каче-
ством и безопасностью пищевых продуктов на основе принципов ХАССП, орга-
низацию и осуществление производственного контроля за соблюдением санитар-
но-эпидемиологических требований и проведением санитарно-
противоэпидемических (профилактических) мероприятий в процессе приема, 
хранения, фасовки, упаковки, транспортировки, изготовления, реализации и ути-
лизации пищевой продукции, отвечающих требованиям Технических регла-

ментов Таможенного союза, а также определяет объем, сроки, методы, схемы, 
кратность, точки отбора, основные факторы риска, систему учета данных лабора-
торных исследований. 

 

Использование принципов ХАССП заключается в разработке, внедрении и 

поддержании следующих процедур для обеспечения безопасности пищевой про-

дукции в процессе ее производства (изготовления) (статья 10 ТР ТС 021/2011): 

Принцип 1. Выбор необходимых для обеспечения безопасности пищевой 

продукции технологических процессов производства (изготовления) пищевой 

продукции. 

Принцип 2. Выбор последовательности и поточности технологических опе-

раций производства (изготовления) пищевой продукции с целью исключения за-

грязнения продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции. 

Принцип 3. Определение контролируемых этапов технологических операций 

и пищевой продукции на этапах ее производства (изготовления) в программах 

производственного контроля. 

Принцип 4. Проведение контроля за продовольственным (пищевым) сырьем, 

технологическими средствами, упаковочными материалами, изделиями, исполь-

зуемыми при производстве (изготовлении) пищевой продукции, а также за пище-

вой продукцией средствами, обеспечивающими необходимые достоверность и 

полноту контроля. 

Принцип 5. Проведение контроля за функционированием технологического 

оборудования в порядке, обеспечивающем производство (изготовление) пищевой 

продукции, соответствующей требованиям технических регламентов Таможенно-

го союза на отдельные виды пищевой продукции. 

Принцип 6. Обеспечение документирования информации о контролируемых 

этапах технологических операций и результатов контроля пищевой продукции. 

Принцип 7. Соблюдение условий хранения и перевозки (транспортирования) 
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пищевой продукции. 

Принцип 8. Содержание производственных помещений, технологического 

оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства (изготовле-

ния) пищевой продукции, в состоянии, исключающем загрязнение пищевой про-

дукции. 

Принцип 9. Выбор способов и обеспечение соблюдения работниками пра-

вил личной гигиены в целях обеспечения безопасности пищевой продукции. 

Принцип 10. Выбор обеспечивающих безопасность пищевой продукции 

способов, установление периодичности и проведение уборки, мойки, дезинфек-

ции, дезинсекции и дератизации производственных помещений, технологиче-

ского оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства (изго-

товления) пищевой продукции. 

Принцип 11. Ведение и хранение документации на бумажных и (или) элек-

тронных носителях, подтверждающей соответствие произведенной пищевой 

продукции требованиям, установленным настоящим техническим регламентом и 

(или) техническими регламентами Таможенного союза на отдельные виды пи-

щевой продукции. 

Принцип 12. Прослеживаемость пищевой продукции. 

 
Принципы ХАССП реализуются в разделах программы производствен-

ного контроля в соответствии с санитарными правилами СП 1.1.1058-01: 

1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик 

контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельно-

стью. 

2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функ-

ции по осуществлению производственного контроля. 

3. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных фак-

торов, а также объектов производственного контроля, … (контрольных критиче-

ских точек), в отношении которых необходима организация лабораторных ис-

следований и испытаний. 

4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, 

профессиональной гигиенической подготовке и аттестации. 

5. Перечень осуществляемых юридическим лицом… работ и услуг, выпус-

каемой продукции, а также видов деятельности, представляющих потенциаль-

ную опасность для человека и подлежащих санитарно-эпидемиологической 

оценке, сертификации, лицензированию. 

6. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для чело-

века и окружающей среды продукции и технологии ее производства, критериев 

безопасности … и разработка методов контроля, в том числе при хранении, 

транспортировке, реализации и утилизации продукции, а также безопасности 

процесса выполнения работ, оказания услуг.  

7. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законо-

дательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного кон-

троля.  
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8. Перечень возможных аварийных ситуаций, при возникновении которых 

осуществляется информирование населения, органов местного самоуправления, 

органов Роспотребнадзора.  

9. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления 

эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических 

нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактиче-

ских) мероприятий. 
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1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик 

контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой дея-

тельностью 

 

• Федеральный закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения» - статья 32. Производственный 

контроль; 

• Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности 

пищевых продуктов» - статья 22. Требования к организации и проведению про-

изводственного контроля за качеством и безопасностью пищевых продуктов, ма-

териалов и изделий; 

• ТР ТС 021/2011. Технический регламент Таможенного союза «О безопас-

ности пищевой продукции» - статья 10. Обеспечение безопасности пищевой про-

дукции в процессе ее производства (изготовления), хранения, перевозки (транс-

портирования), реализации; 

• СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к ор-

ганизации общественного питания населения» – пункт 2.1.; 

• СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организаци-

ям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи» 

• СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспече-

нию безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания»; 

• СП 1.1.1058-01. 1.1. «Организация и проведение производственного кон-

троля за соблюдением Санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий»; 

• ГОСТ Р 56671-2015 «Рекомендации по разработке и внедрению процедур, 

основанных на принципах ХАССП»; 

• ГОСТ Р ИСО 22000-2019. «Системы менеджмента безопасности пищевой 

продукции. Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой 

продукции»; 

• ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продуктов на осно-

ве принципов ХАССП». 

 

Приложения к Разделу № 1: 

Приложение № 1 «Перечень основных нормативных правовых актов в сфе-

ре обеспечения питания детей в образовательных организациях» 

 

Методические рекомендации 

 

 МУ-287-113 «Методические указания по дезинфекции, предстерилизационной 

очистке и стерилизации изделий медицинского назначения» от 30.12.98; 

 МУ 3.2.1756-03 "Эпидемиологический надзор за паразитарными болезнями"; 

 МУ 3.2.1043-01 «Профилактика токсокароза»; 

 МУ 3.2.1882 -04 «Профилактика лямблиоза»; 

 МУК 4.2.2661 -10 «Методы санитарно-паразитологических исследований»; 

 Руководство «Использование ультрафиолетового бактерицидного излучения 

для обеззараживания воздуха в помещениях» P 3.5.1904-04; 
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 ОСТ 42-21-2-85 «Стерилизация и дезинфекция изделий медицинского 

назначения. Методы, средства и режимы»; 

     - МУ 3.1.1.2957-11 «Эпидемиологический надзор, лабораторная диагностика и 

профилактика ротавирусной инфекции». 

 Методические рекомендации от 22.04.1982 № 08-14/3 «Контроль за развитием 

и состоянием здоровья детей раннего и дошкольного возраста». 

 Методические рекомендации от 13.03.1987 № 11-4/6-33 «Контроль за органи-

зацией питания детей в детских дошкольных учреждениях». 

 Методические рекомендации от 20.06.1986 № 11-22/6-29 «Организация летней 

оздоровительной работы с детьми в дошкольных учреждениях». 

 Методические рекомендации от 29.10.1984 № 11 -14/26-6 «Проведение физ-

культурных                занятий на открытом воздухе с детьми 5—7 лет в дошколь-

ных учреждениях». 

 Методические рекомендации от 23.12.1982 № 08-14/12 «Медико-

педагогический контроль за физическим состоянием детей дошкольного возрас-

та». 

 Методические рекомендации от 12.06.1980 № 08-14/4-14 «Профилактика ост-

рых   респираторных вирусных инфекций в детских дошкольных учреждениях». 

 МУ 3.5.3.2949-11 «Борьба с грызунами в населенных пунктах, на 

железнодорожном, водном, воздушном транспорте»; 

 МУ 3.1.1.2363-08 «Эпидемиологический надзор и профилактика 

энтеровирусный (неполио)  инфекций»; 

 

 

Перечень должностных лиц, на которых возложены функции                                             

по осуществлению производственного контроля 

 

ФИО должность 
Раздел работы по осуществлению  

производственного контроля 

 

Шкляренко 

Наталия  

Владимировна 

заведующий • Общий контроль за соблюдением официально изданных              

санитарных правил, методов и методик контроля факторов           

среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельно-

стью. 

 • Организация профессиональной подготовки и аттестации 

должностных лиц и работников 
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Лозинская 

Светлана Ана-

тольевна 

Медсестра  • Организация медицинских осмотров работников.  

• Контроль за наличием сертификатов, заключений, личных 

медицинских книжек.  

• Ведение учета и отчетности с осуществлением производ-

ственного контроля:  

— журнал бракеража готовой продукции;  

— журнал осмотра сотрудников пищеблока на гнойничковые 

заболевания;  

— личные медицинские книжки сотрудников учреждения;  

• Визуальный контроль за выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий, соблю-

дением требований СанПиН, разработкой и реализацией мер, 

направленных на устранение нарушений. 

Ведение учета и отчетности с осуществлением                          

производственного контроля:  

— цикличное меню;  

— журнал бракеража готовой продукции; 

 Журнал проведения витаминизации третьих и сладких 

блюд. 

 

Мулика Ната-

лья Алексан-

дровна 

 

 

завхоз • Ведение журнала аварийных ситуаций 

Информация заинтересованных ведомств об аварийных                             

ситуациях в учреждении   

• Контроль за состоянием:  

- освещенности 

- систем теплоснабжения 

- систем водоснабжения  

- систем канализации  

— журнал бракеража скоропортящихся продуктов;    

— накопительная ведомость.  

 

 

 

Пустякова Та-

тьяна Викто-

ровна 

 Старший              

воспитатель 

Ведёт контроль за: 

- уголками и зонами природы  

- состоянием игрушек, оборудования и методических пособий 

в группах 

- состоянием оборудования спортивного зала 

- режимом дня и расписанием занятий 

- требованием к организации физического воспитания 

- организации мероприятий по закаливанию и оздоровлению де-

тей 

 

Приложения к Разделу № 2: 

Приложение № 2 «Приказ о назначении лиц, ответственных за осуществ-

ление производственного контроля» 

Приложение № 3 «Должностная инструкция ответственного за осу-

ществление производственного контроля» 
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2. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных фак-

торов, а также объектов производственного контроля, представляющих по-

тенциальную опасность для человека и среды его обитания (контрольных 

критических точек), в отношении которых необходима организация лабо-

раторных исследований и испытаний, с указанием точек, в которых осу-

ществляется отбор проб (проводятся лабораторные исследования и испыта-

ния), и периодичности отбора проб (проведения лабораторных исследова-

ний и испытаний) 

 

В данном разделе реализуются принципы: 

определение контролируемых этапов технологических операций и пищевой 

продукции на этапах ее производства (изготовления) в программах производ-

ственного контроля; 

проведение контроля за продовольственным (пищевым) сырьем, технологи-

ческими средствами, упаковочными материалами, изделиями, используемыми 

при производстве (изготовлении) пищевой продукции, а также за пищевой про-

дукцией средствами, обеспечивающими необходимые достоверность и полноту 

контроля. 

 

Обязательные мероприятия 

МР 2.3.6.0233-21. 2.3.6. «Методические рекомендации к организации обще-

ственного питания населения. Методические рекомендации», приложение № 6 

«Рекомендуемая номенклатура, объем и периодичность проведения лаборатор-

ных и инструментальных исследований в организациях питания образовательных 

учреждений»: 
 

Вид исследований 
Объект исследования (об-

следования) 

Количество, 

не менее 
Кратность, не реже 

Микробиологические ис-

следования проб готовых 

блюд на соответствие тре-

бованиям санитарного зако-

нодательства  

Салаты, сладкие блюда, 

напитки, вторые блюда, 

гарниры, соусы, творож-

ные, яичные, овощные 

блюда  

2-3 блюда 

исследуемого 

приема пищи 

1 раз в квартал  

Калорийность, выход 

блюд и соответствие хими-

ческого состава блюд ре-

цептуре  

Суточный рацион пита-

ния  

1 1 раз в год  

Контроль проводимой ви-

таминизации блюд  

Третьи блюда  1 блюдо 2 раза в год  

Микробиологические ис-

следования смывов на нали-

чие санитарно-

показательной микрофлоры 

(БГКП)  

Объекты производствен-

ного окружения, руки и 

спецодежда персонала  

10 смывов 1 раз в год  

Микробиологические ис-

следования смывов на нали-

чие возбудителей иерсинио-

Оборудование, инвентарь 

в овощехранилищах и скла-

дах хранения овощей, цехе 

5-10 смывов 1 раз в год  



МБДОУ детский сад № 7 комбинированного вида ст. Старощербиновская 10 

Вид исследований 
Объект исследования (об-

следования) 

Количество, 

не менее 
Кратность, не реже 

зов  обработки овощей  

Исследования смывов на 

наличие яиц гельминтов  

Оборудование, инвен-

тарь, тара, руки, спецодеж-

да персонала, сырые пище-

вые продукты (рыба, мясо, 

зелень)  

10 смывов 1 раз в год  

Исследования питьевой 

воды на соответствие тре-

бованиям санитарных норм, 

правил и гигиенических 

нормативов по химическим 

и микробиологическим по-

казателям  

Питьевая вода из разво-

дящей сети помещений: 

моечных столовой и кухон-

ной посуды; цехах: овощ-

ном, холодном, горячем, 

доготовочном (выборочно)  

2 пробы По химическим 

показателям - 1 раз в 

год, микробиологи-

ческим показателям - 

2 раза в год  

Исследование параметров 

микроклимата производ-

ственных помещений  

Рабочее место  2 2 раза в год (в хо-

лодный и теплый пе-

риоды)  

Исследование уровня ис-

кусственной освещенности 

в производственных поме-

щениях  

Рабочее место  2 1 раз в год в тем-

ное время суток  

Исследование уровня шу-

ма в производственных по-

мещениях  

Рабочее место  2 1 раз в год, а также 

после реконструкции 

систем вентиляции; 

ремонта оборудова-

ния, являющегося 

источником шума  

 

 

Перечень должностей работников,  

подлежащих медицинским осмотрам,  

профессиональной гигиенической подготовке. 

(В соответствии со статьями 213, 219 ТК РФ и Федеральным законом от 

17.09.1998 № 157-ФЗ «Об иммунопрофилактике инфекционных болезней», При-

каза Минздравсоцразвития России                № 302н от 12.04.2011 г) 
№ 

п/п 
Должность 

Количество 

работников 

Медицинский 

осмотр 

Гигиеническое 

обучение 

1 
Заведующая 

 
1 1 раз в год 1 раз в 2 года 

2 Заместитель заведующего 1 1 раз в год 1 раз в 2 года 

3 
 Медсестра  

 
1 

1 раз в год 1 раз в 2 года 

4 Учитель-логопед 1 1 раз в год 1 раз в 2 года 

5 
 Ст. воспитатель 

 
1 

1 раз в год 
1 раз в 2 года 

6 Воспитатель 11 1 раз в год 1 раз в 2 года 

7 
Инструктор по физкультуре 

 
1 

1 раз в год 
1 раз в 2 года 
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8 
Музыкальный  руководитель 

 
1 

1 раз в год 
1 раз в 2 года 

9 
Младшие воспитатели 

 
8 

1 раз в год 
1 раз в год 

10 Педагог психолог 1 1 раз в год 1 раз в 2 года 

11 
Завхоз, Кладовщик 

 
1 

1 раз в год 
1 раз в год 

12 
Повар 

 
2 

1 раз в год 
1 раз в год 

13 

Машинист по стирке и ремон-

ту спецодежды 

 

1 

1 раз в год 

1 раз в 2 года 

14 
Рабочий по текущему ремонту 

 
1 

1 раз в год 
1 раз в 2 года 

15 
Кухонный рабочий 

 
1 

1 раз в год 
1 раз в 2 года 

16 
Сторож 

 
3 

1 раз в год 
- 

17 Дворник 1 1 раз в год - 

 

 

Дополнительные (рекомендуемые) мероприятия 

Дополнительно к минимальному перечню исследований проводятся следу-

ющие лабораторные и инструментальные исследования силами Заказчика, учре-

дителей образовательной организации: 

Вид исследований 
Объект исследования 

(обследования) 

Количество, 

не менее 

Кратность, не 

реже 

Экспертиза (санитарно-

эпидемиологическая, ветеринарно-

санитарная) поступающих сырья 

и пищевых продуктов силами 

Заказчика, учредителей образо-

вательной организации 

Поступающие пищевые 

продукты, сырье  

 1 проба 

каждого ви-

да пищевого 

продукта 

1 раз в квартал 

на основе цен-

трализованно-го 

заказа услуг по 

лабо-раторному и 

инструмен-

тальному исследо-

ванию  

 

 

В ходе производственного контроля за соблюдением санитарно-

эпидемиологических требований и проведением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий применяются методи-

ки экспресс-анализа:  

 

Вид исследований 

Объект иссле-

дования (об-

следования) 

Количество, не 

менее 

Кратность, 

не реже 

Контроль показателей качества поступающих пищевых продуктов 

Определение свежести и доброкаче-

ственности мяса  

Мясо 1 проба каждого 

вида пищевого 

Каждая по-

ступающая 
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Вид исследований 

Объект иссле-

дования (об-

следования) 

Количество, не 

менее 

Кратность, 

не реже 

Определение свежести и доброкаче-

ственности рыбы 

Рыба продукта партия пи-

щевых про-

дуктов 
Определение свежести и доброкаче-

ственности молока 

Молоко 

Определение нитратов в растительных 

пищевых продуктах 

Овощи и фрук-

ты, зелень 

Контроль показателей качества готовых блюд 

Качество термической обработки мяс-

ных и рыбных изделий 

Мясные и рыб-

ные изделия 

Каждый вид блюд Каждый при-

ем пищи 

Определение массы порции готового 

блюда 

Готовая пища Каждый вид блюд Каждый при-

ем пищи 

Определение температуры готовых 

блюд 

Готовая пища Каждый вид блюд Каждый при-

ем пищи 

Контроль правильности обработки рук работников пищевых предприятий 

Контроль правильности обработки рук 

персонала – определение остаточного 

хлора на поверхности рук 

Руки персонала, 

находящегося 

на смене 

Работники, по ин-

струкции обраба-

тывающие руки 

дезинфекционными 

средствами 

Каждую 

смену 

Контроль показателей санитарного состояния пищевого объекта 

Общая микробная обсемененность Объекты пита-

ния 
5 проб 

Каждую 

смену 

Определение суммарного загрязнения Объекты пита-

ния 
5 проб 

Каждую 

смену 

Качество мытья столовой посуды, при-

боров 

Столовая посу-

да, приборы 
10 проб 

Каждый при-

ем пищи 

Определение концентрации растворов 

технических щелочных моющих средств 

Вода в моечных 

ваннах 
1 проба 

Каждый при-

ем пищи 

Определение концентрации растворов 

синтетических моющих средств 

Вода в моечных 

ваннах 
1 проба 

Каждый при-

ем пищи 

Определение температуры воды в мо-

ечных ваннах 

Вода в моечных 

ваннах 
1 проба 

Каждый при-

ем пищи 

 

 

Приложения к Разделу № 3: 

Приложение № 4 «Перечень контрольных критических точек» 

Приложение № 5 «Перечень химических веществ, биологических, физиче-

ских и иных факторов, а также объектов производственного контроля, пред-
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ставляющих потенциальную опасность для человека и среды его обитания» 

Приложение № 6 «Протоколы лабораторных исследований» 

Приложение № 7 «Методы экспресс-анализа, применяемые при осуществ-

лении производственного контроля» 
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3. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, 

профессиональной гигиенической подготовке и аттестации 
 

Приказ Минздрава России от 28.01.2021 № 29н «Об утверждении Порядка 

проведения обязательных предварительных и периодических медицинских 

осмотров работников, предусмотренных частью четвертой статьи 213 Тру-

дового кодекса Российской Федерации, перечня медицинских противопоказаний 

к осуществлению работ с вредными и (или) опасными производственными фак-

торами, а также работам, при выполнении которых проводятся обязательные 

предварительные и периодические медицинские осмотры» – пп. 23, 25 Прило-

жения к приказу: 

 

№  

п/п 

Наименование вред-

ных и (или) опасных 

производственных 

факторов 

Периодичность 

осмотров 

Участие врачей-

специалистов 

Лабораторные и функ-

циональные исследо-

вания 

23 Работы, где имеется 

контакт с пищевыми 

продуктами в процессе 

их производства, хра-

нения, транспортиров-

ки и реализации (в ор-

ганизациях пищевых и 

перерабатывающих от-

раслей промышленно-

сти, сельского хозяй-

ства, пунктах, базах, 

складах хранения и ре-

ализации, в транспорт-

ных организациях, ор-

ганизациях торговли, 

общественного пита-

ния, на пищеблоках 

всех учреждений и ор-

ганизаций) 

1 раз в год Врач-

оториноларинголог 

Врач-

дерматовенеролог 

Врач-стоматолог 

Исследование крови на 

сифилис 

Исследования на носи-

тельство возбудителей 

кишечных инфекций и 

серологическое обследо-

вание на брюшной тиф 

при поступлении на ра-

боту и в дальнейшем - 

по эпидпоказаниям. 

Исследования на гель-

минтозы при поступле-

нии на работу и в даль-

нейшем - не реже 1 раза 

в год либо по эпидпока-

заниям 

Мазок из зева и носа на 

наличие патогенного 

стафилококка при по-

ступлении на работу, в 

дальнейшем - по меди-

цинским и эпидпоказа-

ниям. 

25 Работы в организациях, 

деятельность которых 

связана с воспитанием 

и обучением детей 

1 раз в год Врач-

оториноларинголог 

Врач-

дерматовенеролог 

Врач-стоматолог 

Исследование крови на 

сифилис 

Мазки на гонорею при 

поступлении на работу 

Исследования на носи-

тельство возбудителей 

кишечных инфекций и 

серологическое обследо-

вание на брюшной тиф 

при поступлении на ра-

боту и в дальнейшем - 

по эпидпоказаниям 
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№  

п/п 

Наименование вред-

ных и (или) опасных 

производственных 

факторов 

Периодичность 

осмотров 

Участие врачей-

специалистов 

Лабораторные и функ-

циональные исследо-

вания 

Исследования на гель-

минтозы при поступле-

нии на работу и в даль-

нейшем - не реже 1 раза 

в год либо по эпидпока-

заниям. 

 

Приказ Минздрава РФ от 29.06.2000 № 229 

«О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации должност-

ных лиц и работников организаций»: 

Профессиональная гигиеническая подготовка проводится при приеме на ра-

боту и в дальнейшем с периодичностью –  

1 раз в 2 года. 

Профессиональная гигиеническая подготовка может проводиться: непо-

средственно в организациях, деятельность которых связана с производством, 

хранением, транспортировкой и реализацией пищевых продуктов. 

Аттестация работников организаций общественного питания по результатам 

профессиональной гигиенической подготовки проводится в центрах гигиены и 

эпидемиологии Роспотребнадзора. 

Аттестация проводится после прохождения профессиональной гигиениче-

ской подготовки, которой предшествует прохождение медицинских осмотров и 

внесение их результатов в личную медицинскую книжку. 

 

Приложения к Разделу № 4: 

Приложение № 8 «Учет медицинских осмотров и гигиенической аттеста-

ции – с перечнем должностей и графиком» 
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4. Перечень осуществляемых юридическим лицом, индивидуальным пред-

принимателем работ и услуг, выпускаемой продукции, а также видов дея-

тельности, представляющих потенциальную опасность для человека и под-

лежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертификации, лицензи-

рованию. 
 

Перечень услуг при организации питания детей: 

 организация горячего питания; 

 питание детей с ограниченными возможностями здоровья; 

 организация дополнительного питания; 

 организация диетического питания детей... 

 

Пищевая продукция, которая не допускается при организации питания детей 

– приложение № 6 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 – приложение № 9 к ППК 

 

Подтверждение соответствия пищевой продукции предприятий обществен-

ного питания, предназначенной для реализации при оказании услуг, а также про-

цессов реализации указанной пищевой продукции проводится в форме государ-

ственного надзора (контроля) за соблюдением требований к пищевой продукции 

– в ходе плановых и внеплановых мероприятий по государственному надзору – п. 

3 ст. 21 Р ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». 

 

 

 

Приложения к Разделу № 5: 

Приложение № 9 «Перечень пищевой продукции, которая не допускается 

при организации питания детей» 

Приложение № 10 «Результаты подтверждения соответствия пищевой 

продукции в ходе плановых и внеплановых мероприятий по государственному 

надзору» 
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5. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для чело-

века и окружающей среды продукции и технологии ее производства, крите-

риев безопасности и (или) безвредности факторов производственной и 

окружающей среды и разработка методов контроля, в том числе при хране-

нии, транспортировке, реализации и утилизации продукции, а также без-

опасности процесса выполнения работ, оказания услуг 
 

В данном разделе программы реализуются принципы: 

определения контролируемых этапов технологических операций и пищевой 

продукции на этапах ее производства (изготовления) в программах производ-

ственного контроля;  

проведения контроля за функционированием технологического оборудова-

ния; содержания производственных помещений, технологического оборудования 

и инвентаря;  

принцип выбора обеспечивающих безопасность пищевой продукции спосо-

бов, установление периодичности и проведение уборки, мойки, дезинфекции, 

дезинсекции и дератизации производственных помещений, технологического 

оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства (изготовле-

ния) пищевой продукции,  

принцип выбора способов и обеспечение соблюдения работниками правил 

личной гигиены в целях обеспечения безопасности пищевой продукции. 

 

 

 

 

5.1. Контроль качества и безопасности поступающих пищевых продук-

тов, продовольственного сырья – блок-схемы 1-23: 

а) контроль наличия и правильности оформления товаросопроводительной 

документации (декларация о соответствии, товарно-транспортная накладная; 

сертификат соответствия, ветеринарные сопроводительные документы); 

б) контроль соответствия видов и наименований поступившей продукции 

(товара) маркировке на упаковке и товаросопроводительной документации; 

в) контроль принадлежности продукции к партии, указанной в товаросопро-

водительной документации; 

г) контроль соответствия упаковки и маркировки товара требованиям сани-

тарных правил и технических регламентов; 

д) визуальный контроль за отсутствием явных признаков недоброкачествен-

ности продукции. 

 

Вид контроля Реализация 

Контроль наличия и пра-

вильности оформления това-

росопроводительной доку-

ментации (декларации о со-

ответствии, товарно-

транспортные накладные; ве-

теринарные сопроводитель-

ные документы). 

Проверка подлинности и действительности через внешние 

реестры – декларации о соответствии – реестр Росаккредита-

ции https://fsa.gov.ru/, ветеринарные сопроводительные доку-

менты – ВЕТИС «Меркурий» 

https://mercury.vetrf.ru/pub/operatorui?_action=checkVetDocument 

https://fsa.gov.ru/
https://mercury.vetrf.ru/pub/operatorui?_action=checkVetDocument
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Контроль соответствия ви-

дов и наименований посту-

пившей продукции (товара) 

маркировке на упаковке и то-

варосопроводительной доку-

ментации. 

Сравнение маркировки и данных из товаросопроводитель-

ной документации и требованиями контракта.  

Контроль принадлежности 

продукции к партии, указан-

ной в товаросопроводитель-

ной документации. 

Сравнение наименования продукции и товаросопроводи-

тельной документации. 

Контроль соответствия 

упаковки и маркировки това-

ра требованиям санитарных 

правил и технических регла-

ментов. 

Сравнение состояния упаковки и маркировки товара требо-

ваниям санитарных правил и технических регламентов 

Визуальный контроль за 

отсутствием явных признаков 

недоброкачественности про-

дукции. 

Инструкция по органолептической оценке доброкачествен-

ности поступающих пищевых продуктов. 

 

Приложения к разделу № 6.1.: 

Приложение № 11 «Схемы контролируемых этапов технологических опе-

раций и пищевой продукции на этапах ее производства (изготовления)» - разде-

лы 1 -23 Блок-схемы 1-23 
Приложение № 12 «Инструкция по органолептической оценке доброкаче-

ственности поступающих пищевых продуктов» 

Приложение № 13 «Журнал входного контроля пищевых продуктов, продо-

вольственного сырья» 

 

5.2. Производственный контроль на этапах технологического процесса 

– блок-схемы 24-30: 

а) контроль за соответствием технологического процесса действующей 

нормативной и технической документации; 

б) контроль за соблюдением поточности технологического процесса – блок-

схемы; 

в) определение контрольных критических точек и нормируемых показате-

лей. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за соответствием технологическо-

го процесса действующей нормативной и тех-

нической документации 

Контроль заказчика и учредителей при разра-

ботке технических документов (техкарты, ТТК 

и т.п.) 

Контроль за соблюдением поточности тех-

нологического процесса – блок-схемы 

Плакаты в производственных помещениях 

Определение контрольных критических то-

чек и нормируемых показателей 

Предельные значения параметров, контроли-

руемых в критических контрольных точках – 

приложение № 14 
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Приложения к разделу № 6.2.: 

Приложение «Блок-схема 24 производства овощных и фруктовых полуфаб-

рикатов в ОЦ (овощной цех) пищеблока» 

Приложение «Блок-схема 25-26 производства мясных полуфабрикатов в 

МРЦ пищеблока» 

Приложение «Блок-схема 27 производства холодных блюд в ХЦ» 

Приложение «Блок-схема 28 производства кулинарных изделий из теста в 

КЦ» 

Приложение «Блок-схема 29 обработки яйца на пищеблоке (ОЯ)» 

Приложение «Блок-схема 30 производства кулинарных изделий в ГЦ пи-

щеблока» 

Приложение № 14 «Предельные значения параметров, контролируемых в 

критических контрольных точках» 

 

5.3. Контроль качества и безопасности готовой продукции: 

а) контроль органолептических показателей при каждой приемке продук-

ции, не требующей кулинарной обработки;  

б) критерии готовности в технологической документации – температура 

внутри готовых изделий, общая температура при хранении и выдаче готовой 

пищи;  

в) лабораторный контроль готовой продукции по микробиологическим по-

казателям. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль органолептических показателей 

при каждой приемке продукции, не требую-

щей кулинарной обработки 

Инструкция по органолептической оценке 

пищевых продуктов, не требующих кулинар-

ной обработки – бракераж готовой пищевой 

продукции с отметкой в бракеражном журна-

ле. 

Критерии готовности в технологической 

документации – температура внутри готовых 

изделий, общая температура при хранении и 

выдаче готовой пищи 

Термометром с щупом – измерение темпе-

ратуры внутри изделий и блюд. 

Бесконтактным пирометром – наружная 

температура готовой пищи. 

 Лабораторный контроль готовой продук-

ции по микробиологическим показателя 

Отбор проб для проведения микробиологи-

ческого анализа в аккредитованной лаборато-

рии в соответствии с графиком из раздела 3 

 

Приложения к разделу № 6.3.: 

Приложение № 15 «Инструкция по органолептической оценке пищевых 

продуктов, не требующих кулинарной обработки» 

Приложение № 16 «Инструкция по отбору суточной пробы» 

 

5.4. Контроль за хранением, транспортировкой, реализацией пищевых 

продуктов и продовольственного сырья: 

а) наличие специально предназначенного или специально оборудованного 

транспортного средства; 

б) соблюдение правила товарного соседства при транспортировке пищевых 
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продуктов; 

в) санитарное содержание транспортного средства; 

г) наличие личной медицинской книжки у водителя (экспедитора) с отмет-

ками о своевременном прохождении медицинских осмотров; 

д) соблюдение условий транспортировки (температура, влажность) для каж-

дого вида пищевых продуктов, для скоропортящихся продуктов – наличие охла-

ждаемого или изотермического транспорта. 

е) контроль за соблюдением сроков и условий хранения продуктов (темпе-

ратурный режим в складских помещениях); 

ж) оценка загруженности складских помещений, объем работающего холо-

дильного оборудования количеству принимаемых скоропортящихся, особо ско-

ропортящихся и замороженных продуктов; 

з) контроль за соблюдением правила товарного соседства; 

и) наличие измерительных приборов (термометры, психрометры); 

к) контроль условий реализации готовой пищи; 

л) контроль сроков реализации пищи. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Наличие специально предназначенного или 

специально оборудованного транспортного 

средства. 

Проверка условий содержания и эксплуата-

ции специального транспорта – Приложение 

№ 17 «Инструкция по приему пищевой про-

дукции на пищеблок», Приложение № «Ин-

струкция по фотофиксации мероприятий 

производственного контроля и размещении 

в групповом чате образовательной органи-

зации». 

Соблюдение правила товарного соседства при 

транспортировке пищевых продуктов. 

Проверка соблюдения правил товарного со-

седства при приемке пищевых продуктов – 

Приложение № 17 «Инструкция по приему 

пищевой продукции на пищеблок», Прило-

жение № 19 «Инструкция по фотофиксации 

мероприятий производственного контроля и 

размещении в групповом чате образова-

тельной организации». 

Санитарное содержание транспортного сред-

ства. 

Обследование условий содержания транс-

портного средства – Приложение № 17 «Ин-

струкция по приему пищевой продукции на 

пищеблок», Приложение № 19 «Инструкция 

по фотофиксации мероприятий производ-

ственного контроля и размещении в группо-

вом чате образовательной организации». 

Наличие личной медицинской книжки у водите-

ля (экспедитора) с отметками о своевременном 

прохождении медицинских осмотров. 

Проверка личных медицинских книжек, в 

том числе через Реестр ЛМК 

https://lmk.cgon.ru/ и (или) приложения на 

смартфоне ЛМКонтроль 

Соблюдение условий транспортировки (темпе-

ратура, влажность) для каждого вида пищевых 

продуктов, для скоропортящихся продуктов – 

наличие охлаждаемого или изотермического 

транспорта. 

Приложение № 17 «Инструкция по приему 

пищевой продукции на пищеблок», Прило-

жение № 19 «Инструкция по фотофиксации 

мероприятий производственного контроля и 

размещении в групповом чате образова-

https://lmk.cgon.ru/
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Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

тельной организации». 

Контроль за соблюдением сроков и условий 

хранения продуктов (температурный режим в 

складских помещениях). 

Мониторинг температурного режима с фик-

сацией в специальном журнале – Приложе-

ние № 17 «Инструкция по приему пищевой 

продукции на пищеблок», Приложение № 19 

«Инструкция по фотофиксации мероприя-

тий производственного контроля и разме-

щении в групповом чате образовательной 

организации». 

Оценка загруженности складских помещений, 

объем работающего холодильного оборудования 

количеству принимаемых скоропортящихся, 

особо скоропортящихся и замороженных про-

дуктов. 

Паспорт складских помещений и учет по-

ступающего пищевого сырья 

 

 

Приложения к разделу № 6.4.: 

Приложение № 17 «Инструкция по приему пищевой продукции на пи-

щеблок» 

Приложение № 18 «Паспорт складских помещений» 

Приложение № 19 «Инструкция по фотофиксации мероприятий производ-

ственного контроля и размещении в групповом чате образовательной организа-

ции» 

 

 

5.5. Контроль за санитарно-техническим состоянием помещений и обо-

рудования: 

а) санитарно-техническое состояние помещений и оборудования, наличие 

его в достаточном количестве, правильность расстановки; 

б) контроль за соответствием объема и ассортимента вырабатываемой и ре-

ализуемой продукции расстановке технологического оборудования по ходу тех-

нологического процесса; 

в) контроль санитарно-технического состояния систем водоснабжения и ка-

нализации; 

г) техническое состояние технологического, холодильного и торгово-

технологического оборудования; 

д) наличие условий для соблюдения правил личной гигиены (душевые, са-

нузлы, раковины в цехах, мыло, полотенца и т.п.). 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Санитарно-техническое состояние поме-

щений и оборудования, наличие его в доста-

точном количестве, правильность расстанов-

ки 

Контроль и приведение в соответствие тре-

бованиям нормативных правовых актов 
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Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за соответствием объема и ас-

сортимента вырабатываемой и реализуемой 

продукции расстановке технологического 

оборудования по ходу технологического 

процесса 

Контроль за оснащением пищеблока и соот-

ветствием его количеству питающихся и 

мощности столовой 

Контроль санитарно-технического состоя-

ния систем водоснабжения и канализации 

Контроль и приведение в соответствие тре-

бованиям нормативных правовых актов 

Техническое состояние технологического, 

холодильного и торгово-технологического 

оборудования 

Контроль и приведение в соответствие тре-

бованиям нормативных правовых актов 

Наличие условий для соблюдения правил 

личной гигиены (душевые, санузлы, ракови-

ны в цехах, мыло, полотенца и т.п.) 

Контроль и приведение в соответствие тре-

бованиям нормативных правовых актов 

 

Минимальный перечень оборудования производственных помещений сто-

ловой образовательных учреждений – таблица 6.18 СанПиН 1.2.3685-21 «Гиги-

енические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) 

безвредности для человека факторов среды обитания». 

 

5.6. Контроль за санитарным содержанием помещений и оборудования: 

а) контроль за санитарным содержанием пищеблока: производственных, 

складских и подсобных помещений, оборудования, инвентаря; 

б) контроль за соблюдением санитарно-противоэпидемического режима на 

производстве: режима мытья и дезинфекции (санитарная обработка) помещений, 

оборудования, инвентаря, условиями хранения и использования моющих и дез-

инфекционных средств; 

в) лабораторные исследования смывов с оборудования, инвентаря, посуды 

(кухонной и столовой), а также смывов с рук и спецодежды для объективной 

оценки санитарного содержания и эффективности проводимой дезинфекции – не 

реже 1 раза в 2 месяца; 

г) инструментальный контроль температуры воды в моечных ваннах; 

д) проверка обеспеченности уборочным инвентарем, моющими и дезинфи-

цирующими средствами и условий их хранения, наличия запаса дезинфицирую-

щих средств, наличия разделения уборочного инвентаря по назначению и его 

маркировка, правильность учета дезинфекционных работ в профилактических 

целях на объекте; 

е) контроль за их эксплуатацией бактерицидных ламп – порядок и перио-

дичность в МУ 2.3.975-00 «Применение ультрафиолетового бактерицидного из-

лучения для обеззараживания воздушной среды помещений организаций пище-

вой промышленности, общественного питания и торговли продовольственными 

товарами». 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за санитарным содержанием пищебло-

ка: производственных, складских и подсобных по-

мещений, оборудования, инвентаря 

Использование средств экспресс-

диагностики качества уборки и дезин-

фекции – Приложение № 7 «Методы 
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Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за соблюдением санитарно-

противоэпидемического режима на производстве: 

режима мытья и дезинфекции (санитарная обработ-

ка) помещений, оборудования, инвентаря, условия-

ми хранения и использования моющих и дезинфек-

ционных средств 

экспресс-анализа, применяемые при 

осуществлении производственного 

контроля» 

Инструкции по мытью и дезинфек-

ции (санитарной обработке) помеще-

ний, оборудования, инвентаря, условия-

ми хранения и использования моющих и 

дезинфекционных средств – приложе-

ния №№ 23-25 

Лабораторные исследования смывов с оборудова-

ния, инвентаря, посуды (кухонной и столовой), а 

также смывов с рук и спецодежды для объективной 

оценки санитарного содержания и эффективности 

проводимой дезинфекции – не реже 1 раза в год (МР 

2.3.6.0233-21) 

Договор с аккредитованной микро-

биологической лабораторией 

Инструментальный контроль температуры воды в 

моечных ваннах 

Термометром для измерения темпера-

туры воды – Приложение №№ 21, 22 

Инструкции по мытью столовой и ку-

хонной посуды, инвентаря, Приложение 

№ 7 «Методы экспресс-анализа, приме-

няемые при осуществлении производ-

ственного контроля» 

Проверка обеспеченности уборочным инвента-

рем, моющими и дезинфицирующими средствами и 

условий их хранения, наличия запаса дезинфициру-

ющих средств, наличия разделения уборочного ин-

вентаря по назначению и его маркировка, правиль-

ность учета дезинфекционных работ в профилакти-

ческих целях на объект 

Инструкции по дезинфекции и уборке 

производственных помещений, Журнал 

учета дезинфицирующих средств 

Контроль за их эксплуатацией бактерицидных 

ламп – порядок и периодичность в МУ 2.3.975-00 

«Применение ультрафиолетового бактерицидного 

излучения для обеззараживания воздушной среды 

помещений организаций пищевой промышленности, 

общественного питания и торговли продовольствен-

ными товарами». 

Акт ввода в эксплуатацию бактери-

цидной установки или облучателя и 

учет работы в «Журнале учета работы 

бактерицидной установки» 

 

 

Приложения к разделу № 6.6.: 

Приложение № 20 «Договор с аккредитованной микробиологической лабо-

раторией»; 

Приложение № 21 «Инструкция по обработке кухонной посуды и инвента-

ря» 

Приложение № 22 «Инструкция по обработке столовой посуды» 

Приложение № 23 «Инструкции по дезинфекции и уборке производствен-

ных помещений» 

Приложение № 24 «Журнал учета дезинфицирующих средств» 

Приложение № 25 «Журнал учета работы бактерицидной установки» 
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5.7. Контроль за состоянием производственной среды: проведение лабо-

раторных и инструментальных исследований и измерений вредных и опасных 

производственных факторов на рабочих местах с установленными санитарными 

правилами: 

а) за содержанием вредных веществ в воздухе рабочей зоны; 

б) за микроклиматом производственных помещений; 

в) за производственным шумом и вибрацией. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Проведение лабораторных и инструментальных 

исследований и измерений вредных и опасных про-

изводственных факторов на рабочих местах с уста-

новленными санитарными правилами: 

 за содержанием вредных веществ в воздухе ра-

бочей зоны; 

 за микроклиматом производственных помеще-

ний; 

 за производственным шумом и вибрацией. 

Учредителем … на основе централи-

зованного заказа услуг по лабораторно-

му и инструментальному исследованию 

параметров производственной среды 

 

Приложения к разделу № 6.7.: 

Приложение № 26 «Протоколы лабораторных и инструментальных иссле-

дований и измерений вредных и опасных производственных факторов на рабочих 

местах». 

 

5.8. Контроль личной гигиены и обучения персонала: 

а) контроль за наличием у персонала личных медицинских книжек; 

б) контроль за своевременным прохождением предварительных, при по-

ступлении, и периодических медицинских обследований, проведением гигиени-

ческого обучения персонала; 

в) контроль за наличием достаточного количества чистой санитарной и 

(или) специальной одежды, средств для мытья и дезинфекции рук, аптечки пер-

вой помощи; 

г) ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции об-

щественного питания и работников, непосредственно контактирующих с пище-

вой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойнич-

ковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфек-

ционных заболеваний. 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за наличием у персонала личных 

медицинских книжек 

Проверка личных медицинских книжек, в 

том числе через Реестр ЛМК 

https://lmk.cgon.ru/ и (или) приложение на 

смартфоне ЛМКонтроль 

Контроль за своевременным прохождением 

предварительных, при поступлении, и периоди-

ческих медицинских обследований, проведени-

ем гигиенического обучения персонала 

Учет прохождения медицинских смотров 

на бумажном и/или электронном носителях. 

План (график) – приложение № 8 к про-

грамме производственного контроля.  

https://lmk.cgon.ru/
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Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за наличием достаточного количе-

ства чистой санитарной и (или) специальной 

одежды, средств для мытья и дезинфекции рук 

Учет специальной одежды и средств для 

мытья и дезинфекции рук – форма № МБ-7 

«Ведомость учета выдачи спецодежды, 

спецобуви и предохранительных приспособ-

лений» (утв. Постановлением Госкомстата 

РФ от 30.10.1997 № 71а). 

Ежедневный осмотр работников на наличие 

гнойничковых заболеваний кожи рук и откры-

тых поверхностей тела, признаков инфекцион-

ных заболеваний. Термометрия 

Регистрация ежедневных осмотров в ги-

гиеническом журнале –  

п. 2.22. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Обучение персонала Дополнительные мероприятия: тести-

рование, он-лайн-инструктаж и консульта-

ции, плакаты и инструкции в цехах. 

Приложение № 28 «Пособие по пищевой 

безопасности в общественном питании», 

Роспотребнадзор, 2021 

 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к ор-

ганизации общественного питания населения» – пункт 2.22.: 

Ежедневно проводится осмотр работников, занятых изготовлением продук-

ции общественного питания и работников, непосредственно контактирующих с 

пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие 

гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков 

инфекционных заболеваний. 

Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал на бумажном и/или 

электронном носителях. 

 

Приложения к разделу № 6.8.: 

Приложение № 27 «Гигиенический журнал». 

Приложение № 28 «Пособие по пищевой безопасности в общественном пи-

тании», Роспотребнадзор, 2021 

Приложение № 29 «Ведомость учета выдачи спецодежды, спецобуви 

и предохранительных приспособлений» 
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6. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законо-

дательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного 

контроля. 

 

В данном разделе реализуются принципы: 

обеспечение документирования информации о контролируемых этапах 

технологических операций и результатов контроля пищевой продукции; 

ведение и хранение документации на бумажных и (или) электронных носи-

телях, подтверждающей соответствие произведенной пищевой продукции 

требованиям, установленным техническим регламентом и (или) техническими 

регламентами Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции. 

 

Перечень обязательных журналов для учета мероприятий производ-

ственного контроля: 

1. Гигиенический журнал – п. 2.22. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

2. Журнал учета температурного режима холодильного оборудования – п. 

8.6.4. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

3. Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях – Прил. 

№3 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

4. Журнал бракеража готовой пищевой продукции – п. 7.1.3. СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 

5. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции – Прил. №5 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

Журналы производственного контроля дополнительные, в целях реа-

лизации принципов ХАССП (статья 10 ТР ТС 021/2011): 

1. Журнал контроля температуры в кузове транспортного средства при при-

еме пищевой продукции на пищеблок. 

3. Журнал учета расходования дезинфицирующих средств. 

4. Журнал учета проведения генеральных уборок. 

5. Журнал контроля санитарного состояния помещений.  

6. Журнал учета времени работы бактерицидных ламп. 

7. Журнал учета отбора суточных проб. 

 

Фотофиксация мероприятий производственного контроля с последую-

щим размещением на сайте … и в группах …. в мессенджерах – Приложение № 

19 «Инструкция по фотофиксации мероприятий производственного контроля и 

размещении в групповом чате образовательной организации»: 

 документы, подтверждающие качество и безопасность поступающих пи-

щевых продуктов (декларации о соответствии, ветеринарно-сопроводительные 

документы); 

 общий вид готовой пищи; 

 результаты определения массы готовых блюд; 

 результаты определения температуры готовых блюд на линии раздачи; 

 результаты определения температуры в воде моечных ванн; 

 общий вид производственных помещений после уборки по окончании ра-

бот; 
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Отчетность по выполнению мероприятий производственного контроля, 

основанного на принципах ХАССП: 

Отчет о внутренней проверке эффективности выполнения обеспечения без-

опасности пищевой продукции с учетом внедрения принципов ХАССП – п. 

4.9.2. ГОСТ Р 51705.1-2001 «Системы качества. Управление качеством пищевых 

продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования» 

 

Приложения к разделу № 7: 

Приложение № 27 «Гигиенический журнал» 

Приложение № 30 «Журнал учета температурного режима холодильного 

оборудования» 

Приложение № 31 «Журнал учета температуры и влажности в складских 

помещениях» 

Приложение № 32 «Журнал бракеража готовой пищевой продукции» 

Приложение № 33 «Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продук-

ции» 

Приложение № 19 «Инструкция по фотофиксации мероприятий производ-

ственного контроля и размещении в групповом чате образовательной организа-

ции» 

Приложение № 34 «Отчет о внутренней проверке эффективности выпол-

нения обеспечения безопасности пищевой продукции с учетом внедрения прин-

ципов ХАССП» 

Приложение № 35 «Журнал контроля температуры в кузове транспортно-

го средства при приеме пищевой продукции на пищеблок» 

Приложение № 36 «Журнал контроля санитарного состояния пищеблока и 

кладовой» 

Приложение № 37 «Журнал проведения генеральных уборок» 

Приложение № 38 «Журнал учета отбора суточных проб» 
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7. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой про-

изводства, нарушениями технологических процессов, иных создающих 

угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения ситуаций, 

при возникновении которых осуществляется информирование населения, 

органов местного самоуправления, органов, уполномоченных осуществлять 

государственный санитарно-эпидемиологический надзор. 

 

 

1. Неудовлетворительные результаты лабораторного контроля пищевой 

продукции; 

2. Получение сообщений об подозрении на массовое инфекционное, парази-

тарное заболевание, пищевое отравление, связанное с изготовлением блюд; 

3. Отключение электроэнергии на срок более 4 часов с выходом из строя 

технологического и холодильного оборудования; 

4. Отсутствие водоснабжения на пищеблоке; 

5. Неисправность холодильного оборудования; 

6. Выход из строя холодильного оборудования; 

7. Авария канализационной системы с изливом сточных вод в складские, 

производственные помещения. 

 

Приложения к разделу № 8: 

Приложение № 39 «Перечень возможных аварийных ситуаций, нарушений, 

создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию и меры по их 

устранению»; 

Приложение № 40 «Инструкция по проведению экстренной демеркуриза-

ции» 

Приложение № 41 «Инструкция по предупреждению попадания посторон-

них предметов в продукцию» 
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8. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления 

эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и гигиениче-

ских нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических (профи-

лактических) мероприятий. 

 

 

1. Комплексная программа учредителя образовательной организации по ре-

монту и оснащению столовой образовательной организации. 

2. Текущий ремонт пищеблока образовательной организации. 

3. Экспертиза услуг по организации питания силами учредителя образова-

тельной организации в рамках 44-ФЗ. 

4. Контроль оказываемых услуг нештатным санитарным инспектором с ис-

пользованием экспресс-методов исследования. 

5. Плакаты и наглядные пособия в производственных помещениях. 

6. Контроль соответствия технологических документов нормативным право-

вым актам. 

 

 

Приложения к разделу № 9: 

Приложение № 42 «Комплексная программа по ремонту и оснащению сто-

ловой образовательной организации»; 

Приложение № 43 «Результаты экспертизы услуг по организации питания 

силами учредителя образовательной организации»; 

Приложение № 44 «Наглядные пособия (плакаты) в цехах (на участках) с 

наглядным изображением процедур обеспечения безопасности при изготовлении 

пищевой продукции»; 

Приложение № 45 «Результаты контроля соответствия технологических 

документов нормативным правовым актам». 
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Перечень мероприятий по производственному контролю 

№ Объект контроля 
Кратность контроля и сроки 

исполнения 

Ответст-

венные 

лица 

Санитарные требования к участку образовательного учреждения 

1 Санитарное состояние участ-

ка, пешеходных дорожек, 

подъездных путей, освещения 

территории, озеленение 

 

• Ежедневный контроль за санитарным со-

стоянием территории.  

• Дезинсекция, дератизация помещений по 

графику. 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

2 Санитарное состояние груп-

повых участков, малых игро-

вых форм, спортивной пло-

щадки с соответствующим 

спортивным оборудованием 

• Ежедневный контроль за санитарным 

состоянием групповых участков.  

• Ремонт и замены малых форм, спор-

тивного оборудования и сооружений (по 

мере их выхода из строя).  

• Приобретение и установка новых малых 

форм, спортивного оборудования и соору-

жений (по мере необходимости) 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

3 Санитарное состояние хозяй-

ственной зоны: очистка кон-

тейнера, площадки, вывоз 

мусора 

• Ежедневный контроль за санитарным 

состоянием хозяйственной площадки.  

• Вывоз твердых бытовых отходов - по гра-

фику. 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

Санитарные требования к санитарно-техническому состоянию здания 

1 Состояние подвального 

помещений 

детского сада 

• Ежемесячный контроль: 

— функционирования системы теплоснабже-

ния; 

— функционирование систем водоснабже-

ния, канализации; 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

2 Состояние кровли, 

фасада здания, цоколя 

• Ежедневный контроль. При необходимо-

сти — заявка на ремонтные работы в тече-

ние 7 дней 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

3 Внутренняя отделка помеще-

ний 
В период проведения капитального и те-

кущего ремонта в качестве внутренней от-

делки применяются только материалы, име-

ющие гигиенический сертификат для ис-

пользования в детских учреждениях 

Завхоз 

Н.А.Мулика 
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4 Соблюдение теплового ре-

жима в учреждении 

• Ежемесячный контроль функцио-

нирования системы теплоснабжения  при 

неисправности — устранение в течение 

суток.  

• Промывка отопительной системы (июнь—

июль).  

• Проведение ревизии системы тепло-

снабжения перед началом учебного года 

(август) с составлением акта 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

5 Соблюдение воздушного ре-

жима в учреждении.  

Система вентиляции 

• Ежемесячный контроль функциони-

рования системы вентиляции: приточно-

вытяжная вентиляция пищеблока, прачеч-

ной, вытяжные вентиляционные шахты  

• Очистка вытяжных вентиляционных шахт 

проводится не реже 2 раз в год.  

• Проведение ревизии системы вентиляции 

перед началом учебного года (август) с                       

составлением акта 

 

 

 

 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

7 Микроклимат, температура и 

относительная влажность 

воздуха в помещениях 

• Ежедневный контроль:  

— соблюдение графика проветривания по-

мещений;  

— температурного режима в помещениях 

согласно СанПиН 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

8 Состояние систем водоснаб-

жения, канализации, работа 

сантехприборов 

• Ежедневный контроль функцио-

нирования системы водоснабжения,                

канализации, сантехприборов; 

• Промывка системы водоснабжения (по-

сле возникновения аварийной ситуации 

с отключением системы, после капи-

тального ремонта с заменой труб). 

• Проведение ревизии системы водо-

снабжения, канализации перед началом 

учебного года (август) с составлением         

акта 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

9 Питьевая вода • Ежедневный визуальный контроль за 

качеством воды для питьевого режима, за 

стаканами  для питьевого режима  

• Ежегодное исследование питьевой воды 

из источника централизованного водо-

снабжения по микробиологическим и                             

санитарно-химическим показателям                    

(внепланово — после ремонта систем                      

водоснабжения), (июль) 
 

 

 

 

                   

Медсестра 

С.А.Лозинс

кая 
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Естественное и искусствен-

ное освещение 

 

• Ежедневный контроль за уровнем 

освещенности помещений.  

• Два раза в месяц техническое обслу-

живание электрических сетей, световой 

аппаратуры с заменой перегоревших ламп  

• Чистка оконных стекол (не реже 2-х раз 

в год), осветительной арматуры, светиль-

ников (не реже 3-х раз в год).  

• Замеры уровня искусственной и есте-

ственной освещенности в групповых и 

других помещениях (1 раз в год перед 

началом нового учебного года) 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

Состояние оборудования помещений для работы с детьми 

1 Детская мебель • Контроль 2 раза в год после проведения 

антропометрических обследований детей: 

— размеры детской мебели (столы,                      

стулья) должны соответствовать                          

росто-возрастным особенностям детей, 

иметь соответствующую маркировку. 

              

Медсестра 

С.А.Лозинс

кая 

 

  Во всех помещениях, где проводятся заня-

тия с детьми и осуществляется прием пищи, 

должны присутствовать схемы рассажива-

ния согласно антропометрии;  

— расстановка мебели должна соот-

ветствовать нормам СанПиН 

 

                 

Медсестра 

С.А.Лозинс

кая 

 

6 Уголки и зоны природы • Контроль 1 раз в год перед началом учеб-

ного года:  

— запрещается содержать ядовитые расте-

ния, а также растения, имеющие колючки и 

пр. 

Ст.  

воспита-

тель 

Т.В.Пустяк

ова 

7 Санитарное состояние игру-

шек, их обработка 

• Ежедневный контроль за состоянием иг-

рушек, игрового оборудования.  

•Контроль за обработкой игрушек согласно 

требованиям СанПиН 

• Исключить из детского пользования иг-

рушки, не имеющие сертификата соответ-

ствия и с различными повреждениями 

                     

Медсестра 

С.А.Лозинс

кая 

 

8 Санитарное состояние ковро-

вых изделий • Ежедневный визуальный контроль за са-

нитарным состоянием ковровых изделий. 

• Обработка ковров не реже 1 раз в год (су-

хая чистка, стирка с использованием специ-

альных моющих средств) в теплое время 

года 
 

 

                       

Медсестра 

С.А.Лозинс

кая 
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Постельное белье, салфетки, 

полотенца 

 

• Ежедневный визуальный контроль за 

состоянием постельного белья, салфеток, 

полотенец; по мере загрязнения — подле-

жат немедленной замене.  

• Замена постельного белья (1 раз в неделю) 

по графику.  

• Замена полотенец, салфеток (1 раз в неде-

лю);  

 

                       

Медсестра 

С.А.Лозинс

кая 

 

 

 

 

 
10 Состояние оборудования 

спортивного зала 

• Ежедневный визуальный контроль за 

состоянием оборудования физкультурного 

зала; при неисправности оборудования — 

немедленное удаление из пользования и ре-

монт.  

• Испытание физкультурного оборудования 

с составлением акта (1 раз в год перед нача-

лом учебного года) 

Ст.                     

воспита-

тель 

Т.В.Пустя

кова 

Состояние помещений и оборудования пищеблока 

7 Условия труда работников и 

состояние производственной 

среды пищеблока 

• Ежедневный визуальный контроль за 

соблюдением требований охраны труда на 

пищеблоке. 

• Ежемесячный контроль за функцио-

нированием: 

— системы вентиляции;  

— приточно-вытяжная вентиляция пи-

щеблока. Два раза в месяц техническое об-

служивание системы водоснабжения, кана-

лизации, сантехприборов. 

 -  электрических сетей, световой аппарату-

ры с заменой перегоревших ламп. 

• Исследование уровня шума, осве-

щенности, влажности на пищеблоке (1 раз в 

год) 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

Медсестра  

С.А.Лозинс

кая 

8 Санитарное состояние пи-

щеблока 

• Ежедневный визуальный контроль за 

санитарным состоянием пищеблока. 

• Исследования на наличие кишечной па-

лочки, других инфекционных возбудителей 

(смывы) по эпидемиологическим показани-

ям (1 раз в год) 

                  

Медсестра 

С.А.Лозинс

кая 

 

9 Состояние технологического 

и холодильного обору-

дования на пищеблоке, тех-

ническая исправность обо-

рудования 

 

• Контроль за состоянием и функцио-

нированием технологического обору-

дования на пищеблоке  

 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

Медсестра  

С.А.Лозинс

кая 
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Маркировка оборудования, 

разделочного и уборочного 

инвентаря 

 

• Ежедневный визуальный контроль за 

наличием и состоянием маркировки разде-

лочного и уборочного инвентаря.  

• Обновление маркировки (не реже 1 раза в 

месяц); при повреждении маркировки — 

немедленное обновление 

 

                 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

Медсестра  

С.А.Лозин

ская 

11 Проверка температуры воз-

духа внутри холодильных 

камер 

• Ежедневный визуальный контроль за 

температурным режимом внутри холо-

дильных камер 

Медсестра 

С.А.Лозин

ская  

Состояние помещений и оборудования прачечной 

12 Санитарное состояние прачеч-

ной 

• Ежедневный визуальный контроль за 

санитарным состоянием прачечной 

Медсестра 

С.А.Лозинс

кая 

 13 Состояние технологического 

оборудования прачечной, 

техническая исправность 

оборудования 

• Контроль за состоянием и функцио-

нированием  оборудования прачечной 2 ра-

за в месяц. 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

 

14 Маркировка оборудования, 

разделочного и уборочного 

инвентаря 

• Ежедневный визуальный контроль за 

наличием и состоянием маркировки разде-

лочного и уборочного инвентаря.  

• Обновление маркировки не реже 1 раза в 

месяц; при повреждении маркировки — 

немедленное обновление 

 

 

Медсестра 

С.А.Лозинс

кая 

Состояние оборудования медицинского кабинета 

15 Оборудование процедурного 

кабинета 

 

• Ежедневный визуальный контроль за са-

нитарным состоянием процедурного каби-

нета; ежедневная уборка, кварцевание.  

• Исследование материала на стерильность 

(инструментарий, ватно-марлевый, изделия из 

резины) (1 раз в месяц).  

 

 

Медсестра 

С.А.Лозинс

кая  

16 Проверка температуры возду-

ха внутри холодильных камер 

• Ежедневный визуальный контроль за 

температурным режимом внутри холо-

дильника для медикаментов 

Медсестра 

С.А.Лозинс

кая  

17 Медикаментозные средства • Ежемесячный контроль за сроком год-

ности медикаментозных препаратов, шпри-

цев.  

• Проверка и пополнение медицинских ап-

течек (1 раз в месяц) 

медсестра 

Медсестра 

С.А.Лозинс

кая 

 

 

Санитарные требования к организации режима дня и учебных занятий 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 Посещаемость в  группах Количество детей: 

— в младшей разновозрастной  группе 

— в старшей разновозрастной группе  

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 
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Режим дня и расписание за-

нятий 

 

• Утверждение режима дня и расписание 

занятий согласно требованиям СанПиН (2 

раза в год — перед началом нового учебно-

го года и летнего оздоровительного пери-

ода).  

• Ежедневный контроль за соблюдением 

режима дня и расписания занятий 

 

Ст. 

Воспита-

тель 

Т.В.Пустяк

ова 

3 

  

Требование к организации 

физического воспитания 

• Утверждение расписаний физкультурных 

занятий и утренней гимнастики согласно 

требованиям СанПиН (2 раза в год — перед 

началом нового учебного года и летнего 

оздоровительного периода).  

• Ежедневный медико-педагогический 

контроль за проведением физкультурных 

занятий и утренней гимнастики 

Ст. 

Воспита-

тель 

Т.В.Пустяк

ова 

16 Организация мероприятий 

по закаливанию и оздо-

ровлению детей 

• Утверждение плана мероприятий по зака-

ливанию и оздоровлению детей согласно 

требованиям СанПиНа (2 раза в год — пе-

ред началом нового учебного года и летне-

го оздоровительного периода).  
• Ежемесячный медико-педагогический 

контроль за организацией и проведением 

мероприятий по закаливанию и оздоровле-

нию детей 

Ст. 

Воспита-

тель 

Т.В.Пустяк

ова 

17 Прием детей в дошкольное 

образовательное учре-

ждение 

• Комплектование групп согласно Прави-

лам приема в ДОУ.  

• Прием детей в ДОУ осуществляется на 

основании заявления, договора и медицин-

ской карты 

Заведующий 

,  Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 

Санитарные требования к медицинскому обслуживанию дошкольного образовательного 

учреждения 

1 Укомплектованность                 

кадрами медработников 

• Тарификация кадров (на начало 

учебного года) 

Заведующий 

Н.В.Шкляре

нко 2 Наличие графиков работы 

медицинских кабинетов 

• Графики работы медицинского пер-

сонала и медицинского кабинета ут-

верждаются в начале учебного года 

заведую-

щий 

Н.В.Шкляр

енко 

 
3 Согласование графиков меди-

цинских осмотров воспитан-

ников 

• Углубленный медицинский осмотр 

воспитанников (1 раз в год) 

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 

4 Контроль за про- 

хождением обязательных 

профилактических осмотров 

всеми сотрудниками 

• Профилактический осмотр сотрудников (1 

раз в год) 

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 

5 Наличие аптечек для оказания 

первой медицинской довра-

чебной помощи и их своевре-

менное пополнение 

• Ежемесячная проверка и пополнение 

медицинских аптечек. 

• Аптечки находятся во всех группах и ос-

новных производственных помещениях 

(прачечная, пищеблок, кабинеты и пр.) 

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 
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6  • Курсовая подготовка и переподготовка со-

трудников (в соответствии с планами) 

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 
7 Организация сани- 

тарно-просветительской рабо-

ты с сотрудниками 

• Согласно плана санитарно-

просветительской работы  

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 

Санитарные требования к организации питания воспитанников 

1 Наличие согласованного при-

мерного 10 дневного меню  

• Один раз в полугодие перед началом сезо-

на 

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 
2 Профилактика 

дефицита йода 

• Ежедневный контроль использованием в 

пище йодированной поваренной соли 

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 
3 Витаминизация готовых 

блюд 

• Ежедневный контроль витаминизацией 

пищи: — проведение витаминизации треть-

их блюд (вложение витамина С);  

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 

4 Бракераж сырых скоропор-

тящихся продуктов 

• Ежедневный контроль за сырыми ско-

ропортящимися продуктами (по докумен-

тации и органолептический) с заполнением 

журнала 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

 

5 Бракераж готовой 

продукции 

Ежедневный контроль за качеством гото-

вой продукции (внешний вид, консистенция, 

вкусовые качества и др.) с заполнением бра-

керажного журнала 

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 

6 Ведение и анализ накопи-

тельной ведомости 

• Ежедневно Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 
7 Отбор и хранение суточной 

пробы 

• Ежедневный онтроль за качеством отбора 

суточной пробы и ее хранения 

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 
8 Наличие сертификатов соот-

ветствия, качества удостове-

рений и ветеринарных свиде-

тельств на поступающие про-

дукты питания 

• На каждую партию товара Завхоз 

Н.А.Мулика 

 

9 Контроль за состоянием здо-

ровья сотрудников пи-

щеблока 

• Контроль за заполнением журналов:  

 состояния здоровья сотрудников пищебло-

ка;  

 

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 

Санитарно-эпидемиологический режим в пищеблоке 

1 Качество термообработки ку-

линарных изделий 

Органолептическая оценка готовых блюд 

 

Бракражная 

комиссия 

2 Исследование на яйца гель-

минтов 

• Смывы с предметов окружающей сре-

ды, оборудования, спецодежды                           

(по   эпидситуации) 

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 

3 Исследование на наличие 

кишечной палочки 

 

• Смывы с предметов окружающей  среды, 

оборудования, спецодежды    

(по   эпидситуации) 

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 
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8 Исследования на 

патогенную флору 

• Смывы с предметов окружающей  среды, 

оборудования, спецодежды   

(по  эпидситуации) 

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 

Санитарное состояние и содержание образовательного учреждения 

1 Наличие графиков 

проведения генеральных                

уборок учреждения 

• Постоянный контроль. 

• Графики проведения генеральных  уборок 

утверждаются в начале учебного года 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

 

2 Режим ежедневных уборок 

помещений  
• Постоянный контроль. 

• Графики проведения ежедневных 

уборок утверждаются в начале учебного               

года 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

 

3 Обеспечение моющими,                  

дезинфицирующими сред-

ствами: уборочным инвента-

рем, ветошью 

• Ежедневный контроль за наличием и ис-

пользованием моющих и дезинфицирующих 

средств 

Завхоз 

Н.А.Мулика 

 

4 Медицинский осмотр сотруд-

ников 
• Постоянный контроль. 

• К работе в дошкольном образовательном 

учреждении допускаются здоровые лица, 

прошедшие медицинский осмотр, который 

заносится в медицинскую книжку. 

• Медицинские книжки сотрудников 

хранятся в медицинском кабинете 

 

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 

 Гигиеническое обучение со-

трудников 

Организация курсовой подготовки 

и переподготовки по программе гигиениче-

ского обучения . 

 

Медсестра 

С.А.Лозинск

ая 



МБДОУ детский сад № 7 комбинированного вида ст. Старощербиновская 38 
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