
ШРОГРАММА
ОРГДНИЗДЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВ ОДСТВЕННОГ О КОНТР ОЛЯ

ЗД С ОБЛЁДШНИШ,М СДЙИТДРНЫХ ПРДВ ИЛ И ВЫП ОЛНЕНИЕIЧI

с АнитАрн о _пр о тив о эпидшмичв сftих (ПР о ФиЛАкТиЧЕ СкИх)
МЕРОIIРИЯТИЙ

МБДОУ - д/с N 19 кЯгодка>

r Наименование юридического лицв:

муницип-u"о. бюджетное дошкоJIъI-Iое образовательное учреждение _

детский сад N19 <<Ягодка>

* Юридический адрес:
34]з56, Ростовская^ облu.r", Волгодонской район, п. Виноградный, ул, Ленина

1,помещение N2

r Фактический адрес
З47 356, Ростовск ая область, Волгодонскои

помещение N2
район, п. Виноградный, ул, Ленина 1,

контингенту - 0 чеповек

. Лиценз иянавид деятельности (дата 1 1 октябр я2OtLг,, серия б1 Ns 000728, выдана

регионалъной службой по надзору и контролю в сфере образования Ростовской

области).

о Санитарно-эпидемиологическое заключение о соответствии санитарным правилам

вида деятельности, Ns 6|.з2.о6.000.м.000028,03,12 дата 28,03,2012г, выдано

Федералъной службой по надзору в сфере защиты прав

благополучия человека

свидетелъство о государственной регистрации

JФ 1026100822990 от 2I янЕqрд_:99t

потребителей

УТВЕРЖДАЮ:

Заведующий МБЩОУ - д/с

J,Is 19 KJ
l:q|/t

'.*{

2021г



кем

года

IvIежрайоннаrI инспекция N{HC России JrГs 4 по Ростовской области

Приказ N 4 от 10.01 .202Iг
Пострелова Н.А... заведУющиЙ тqл' 72-4_06 ----

Ф.и.о, (указывается полностыо), должносl ь, телеФон

1.в мБДоу - д/сJф 19 <Ягодка>) имеются норIчIаТиВные документы, требования

которых подJIежат выполнению :

1.1. Федеральный закон от 30 марта 1999г, Jrгs 52-ФЗ "о санитарно-

эпидемиологическом благополучии насе,ltеItия" ;

1.2. СанПин 2.4.|.3o4g _ 13 <Санитарно-эпидемиологичеокие требования к

устройотву, содержанию и организации рех(има работы в дошколъных

образовательных организациях) ;

1 .з. сП з.|.lз .2.|зig-О3 <Общие требования по профилактике инфекционных и

паразитарных болезней>;

t.4. сП j.s.tзzв-02 <<Санитарно - эпидемиологические требования к организации и

осуществления дезинфекционной деятелъности));

1.5. санп ин 2.3.2.1 078_0 1 <гигиенические требования безопасности и пищевой

ценности пищевых продуктов) ;

1 .6, сП 3.t ,2.1 108-02 кПрофилактика дифтерии>;

1 .7. сп з.I.2,t1,7 6-О2 <Профилактика кори] краснухи, эпидпаротита));

1.8. сП 3.2.tз17-0З <Профилактика энтеробиоза));

1.9. сП з.3.2.1248-03 <Условия транспортировки и хранения медицинских

иммунологических препаратов) ;

1.10. сП2.з.6.1079-01 uСъпr"rарно-эпидемиологические требования к организациям

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых

продуктов и продовольственного сырьяD;

r . r t .Ьп 1 . 1 . 1 05 8-0 1 кОрганизация и проведение производственного контроля за

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- противоэпидемических

(профилактических) мероприятий> ;

1,.l4. сП 3.1.95s-00 <<Профилактика вирусЕых гепiтитов, общие требования к

эпидемиологическому надзору за вируаными гепатитами))

1.15, СаНПиН2.L7]28-99 <Правила сбора, хранения и удаления отходов лечебно-

про филактических учреждений>
1.t6. осТ 42-2|-rO-BO <Кабинеты физиотерапии. общие требования безопасности))

1,17.ост 42-2|-2-85 <Стерилизация и дезинфекция изделий медицинского

r{а:]начения))

1. 18.СанПиН 2.1.2.1 1вв-03 <ПлаватеЛъlji)ii,,

1,стройству, эксплуатации и качеству воды,
баосейны. Гигиенические требования к

Контроль качества)).
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2.организация медицинских осмотрово профессиональной гигиенической

ПоДгоТоВкииаТТесТациирабоТникоВУЧреЖДения'ПрофилакТиЧеских
прививок

Медицинский осмотр работников МБДоУ - д/с \гs19 <<Ягодка>> осуществIIяется в

соответствии с пр"п*ЬЙ МинздравсоцразвитияРоссии от 12

аПреЛя2011г.N3O2н,ВВеДеннымвДейстВиесOlянваря2012г,
ПрофессионыIъная гигиеническая подготовка и аттестаци,I работников, связанных с

воспитанием и обучением проводится при поступлении и в дальнейшем 1 раз в 2

года. Профессиональная гигиеническая подготовка и аттестация работников

пищеблока провQдится при постугIлении и в дапьнейшем }_1азj 
гоД,

Кроме того, сотрудникам рекомендуется проведение прививок против дифтерии 1

раз в 10 лет, rrроrr" отолбнякu i рБ в 10 лЬт (с 14 лет), цротив кори - лицам до З5

лет, не болевшие коръю, не привитые против кори, не имеющие сведений о

прививках против кори; против гриппа * ежегодно в tIериод с 01 сентября по 01

декабря.
2.3.ПотенциальнУюоПасносТЬПреДсТаI}ЛяIоТ:работа,сВяЗаннаЯсВреДныМи
условиями труда: на пищеб,,оке - высокая температура воздуха, перенос тяжести в

течение смены, недостаточная освещенность рабочих мест; в группе воспитатели _

наПряженИеГолосоВоГоаППараТа,Н&прачечной-ПоВышеНнаяТеМПераТУраоТ
электроутюга, перенос тяжести в течение смены,

3. Контроль за выполнением норм сапитарно*эпидемиологических требований

(визуальный контроль) :

ПериодичностьN4еропри ятия по осуществлеlII,IIо

визуального контроля
ПостоянноПроверка санитарно-технического

состояния оздоровительного

учреждения: исправность и

Ьбq.пr"uная работа отопительной (при

кругпогодичном функционировании),
вентиJIяционных систем, систем

хоподного и горячего водоснабжеIfия,

канализации (местный выгреб);

системы освещения, технологического

и хоподильного оборулования их

енный ремонтсвоевременныи рец9tr]_
Пр" по.rуплении на работу, в

дальнейшем в соответствии с

действующими нормативными

документами

Контроль за cBoeBpeMeHllLIM

прохождением медициtlсl(l,Iх

периодических ocMoTilOB,

прЪ,Р...rональной гигиениItесttсй

аттестации и наличием лиlI]l1,Iх

N{едицинских книжек на Kfljl"lil],o

работника установленной фо:эrll,t;

соблюдением персоналом праl]ил

личной гигиены
ЕхtедневноКонтроль за ганизацией питания:



наJIичие перспективного

двухнедельного меню, утверхtденFlого
заведующим МБДоУ

ПостоянноНаличие санитарного паспорта на

автотранспорт; документов,

удостоверяющих качество и

безопасностъ rrищевых продуктов,

поступающих на пищеблок

оздоровительного учреждения с

указанием даты выработки, сроков и

условий хранения; соблюдение правил

товарного соседства, температуры в

холодильниках и холодильных камерах,

становка термом

3,1.

ЕжедневноСоставление ежедневного меню-

требования, наличие нормативно-

технологической докуменТаЦИИ,
организация питьевого режиN{а,

соблюдение объема порчий и

выполнение норм питания с учетом
возраста детей, ведение накопительrтой

ведомости, проведение искусственной
(С) витаминизации, исполъзоваI-Iие

йодированной соли.
Перед выдачейСнятие пробы готовой продукции и

отбор суточных проб медицинским

работником, соблюдение сроков их
хранения.

ПостоянноНаличие достаточного коJIичества

маркированного производственFIого

оборулования, инвентаря, кухонrтой

посуды, тары; столовой поQ}дLI,

соблюдение правил мытья столовой и
кухонной посуды.
Контроль за соблюдением санитарЕIо-

эпидемиологического режима: наJIичие

достаточного количества моющих и

дезинфицирующих средств,

методических указаний по их

применению; соблюдение режима
гrрофилактической и генералъной

уборки помещений, маркировки и

хранения уборочного инвентаря;

"bnrur. 
квачей, емкости для обработiси

1 разв7днейСоблюдение санитLr,l)Ilо-

эпидемиологического режима на



гIрачечной, правил сбора, стирки
постельных принадлежностей,
полотенец, проведение смены
постельного белья, полотенец.

6, Обработка мягких игр\/i]]ек

бактерицидным облучателем, Nlb,,jLe

игрушек.

Ежедневно в конце дня, в ясельных
2 раза в день.

]. Контроль за использованием мебели
(столов и стульев) на соответствие

росто-возрастным особенностям детей,
соблюдением воздушно-теплового

режима в групповых комнатах) режима
проветривания.

2 раза в год

в. Контроль за вывозом твердых бытовых
отходов

2 раза в недепю и по мере
необходимости

9. Ведение учетной документации в

соответствии с перечнем форм учета,
указанных в разделе 6.

Ежедневно

10. Itонтроль за выполнением реrltи\.lа .]LIIя

Ii учебных занятий, утвер>ltдеtlI-]оI,о

руководителем дошколl,{iого
учl]екдения.

Ежедневно

11 Контроль за соблюдением требований к
приему детей в дошкоrtьное
образовательное )л-Iреждение

При поступлении и ежедневно

|2. Контроль за санитарным состоянием и
содержанием всех помещений и
территории учреждения, соблюдение
правил личной гигиены детьми и
персоналом.

Ежедневно

1з. Контроль за наличием и исправностьIо
оборулов ания медицинского кабин е,га и
изолятора, обеспеченностью
необходимым набором медикамеFIтов и
перевязочного материала; наJIичие

аптечек для оказания первой
медицинокой помощи; ежедневные
осмотры кожных покровов персонала
пищеблока на гнойничковые
заболевания.

I]iltедневtlо

\4, Направление в Территориальное

управление Роспотребнадзора по
Ростовской области информации о

пРинятых мерах по устранению
нарушений, выявленных
должностными лицами

В соответствии со сроками

устранения выявленных
нарушений



Территориального управления
РоЪгrотребнадзора по Ростовской
области rrри проведении мероприятий

Организация лабораторных исследований, измерений

0пределяемые
показатели

количество не
менее

Кратность
не ре}ке

Nъ

п/п

Объект
исследования

1 блюда
исследуемого
приёма пищи

раз в год1. Микробиологические ]

исследования проб
готовых блюд на
соответствие
требованиям
санитарного
законодательства

Салаты, слаj(кие блюда,

напитки, вторые блюда,
гарI,IирьI, соусы,

творо}кLIыс, яшLIные,

овошные б;Itода

смывов раз в год
2. I\4икробиологические

иеследования
смывов на наJIичие

санитарно_
эпидемиологических
показателей
микрофлоры (БГКП)

обr,г,l,t-l

1lpo l.,l,] I]0.II("],{lc j I] Io го

OKPYiKe III,'1rl. Р\/I(И 1,1

спе ц. оде)кдit гIеl]с oI] ала

З смыва 1 раз в год,
перед

закладкой
овощей

Микробиологические
исследования
смывов на ныIичие
возбудителей
иерсиниоза

Обор1,1tова l]lle,
иIIвеII,гt]рь в

овошехра!I11JItiшlах и

СКЛаД\аХ Хl)а]:lеНИ'I
ов,оrtlей.

5 смывов 1 раз в год
4. Исследование

смывов на наличие
яиц гельминтов

Оборl,ло j]i]]]ие.

инвен,гарь, 1,iil)il, pyкrt и

спеtl. с/lс,ilд[l
IlePCOrlaJta (, ])I]]b]e

пиU\евые 1l l]t),цуктьl
/пl-тбя N{яс() зепень)

1проба Весна
1 раз в год5 МикробиоJIогия

паразитология
сан.химия

По.ttза
пес0l(

4. При возникновении следуюших ситуациЙ следует

территориальное управление Роспотребнадзора по

оrд.") по телефону: 7-02-11

немедленно известить
РО (территориальный



- о2-хи более случаев инфекционных заболеваний, отравлений среДИ Детей И

аотрудников;
_ об аварийных ситуациях на системах водоснабжения, каНаJIИЗаЦии И

отоIIления;
- нарушение целостности ртутьсодержаrцих ламп.

5. Перечень форм учета результатов контроля:
- Журнал регистрации результатов визуального контроля;
- журнал аварийных ситуаций;
- журнал оамотра кожных покровов персонала на гнойничковые заболевания;
- журнал учета расхода дезинфекционных средств;
- бракеражный журнал готовой продукции;
- бракеражный журнал сырой продукции;
- журнал кС> витаминизации блюд;
- журнал учета инфекционных заболеваний;
- журнал осмотра детей на педикулез;
- журнал учета результатов медицинского наблюдения за всеми детьми в tIериод

формирования коллектива (август-сентябрь) ;

_ журнал р егистрации темпер атурного режима холодильного обоРУЛОВ аНИЯ;

- журнал учета времени работы бактерицидного облучателя;
- договора на вывоз ТБо, проведение дератизационных и дезинфекционньж работ и

утилизацию ртутьсодержаших "[амп :

- документы) подтверждаIощие выполнеIl,],] рабог по договорам;
- докуN{енты, подтверждаюrцие прохожi{сjI]1е \1еl]it,Llинских осмотров сотрудниками.


