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	Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанных с осуществлением производственного контроля.
Перечень продуктов и блюд, которые не допускаются для реализации.
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	Мониторинг состояния окружающей природной среды на территориях объектов размещения отходов и в пределах их воздействия на окружающую природную среду 
	


ВВЕДЕНИЕ

Система производственного контроля целиком относиться к внутренней сфере деятельности организации и позволяет руководителю пресекать нарушения санитарного законодательства на ранних сроках.

Программа производственного контроля определяет порядок организации и проведения производственного контроля за соблюдением санитарных правил, выполнение санитарно-противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий и предусматривает обязанности работников образовательной организации по выполнению их требований.

Целью производственного контроля является санитарно-эпидемиологическое благополучие , сохранения жизни и здоровья детей и окружающей среды путем должного выполнения санитарных правил, санитарно-противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий, организации и осуществления контроля за их соблюдением.

Производственный контроль включает:

наличие официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью;

осуществление лабораторно-инструментальных исследований:

на территории образовательной организации, на рабочих местах с целью оценки влияния производства на среду обитания человека и его здоровье;

сырья, готовой продукции и технологий их производства, хранения, транспортировки, реализации и утилизации;

организацию медицинских осмотров, профессиональной гигиенической подготовки и аттестации работников МБОУ Малозападенской СОШ, деятельность которых связана с производством, хранением, транспортировкой и реализацией пищевых продуктов и питьевой воды, производственной деятельностью;

контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, личных медицинских книжек, иных документов, подтверждающих качество, безопасность сырья, готовой продукции и технологий их производства, хранения, транспортировки, реализации и утилизации в случаях, предусмотренных действующим законодательством;

ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля;

визуальный контроль руководителями служб и подразделений за выполнением санитарно-противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил и реализации мер, направленных на устранение выявленных нарушений.

Объектами производственного контроля являются:

Производственные помещения, здания, сооружения.

Оборудование, транспорт, технологическое оборудование, технологические процессы.

Рабочие места, используемые для выполнения работ, оказания услуг. 

Условия труда (производственные факторы на рабочих местах и состояние оборудования).

Состояние окружающей среды (качество питьевой воды).

Отходы производства и потребления.

Настоящая программа разработана в соответствие с требованиями  Федерального закона  № 52 от 30.03.99. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (с изменениями от 30 декабря 2001 г., 10 января, 30 июня 2003 г., 22 августа 2004 г., 9 мая, 31 декабря 2005 г.) и санитарных правил СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий».

Программа устанавливает порядок организации и осуществление производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических мероприятий, обязательных для выполнения всеми работниками.

Организация производственного контроля в МБОУ Малозападенкой СОШ возлагается на заведующего хозяйством школы Мурадову Зарину Камаловну.

 Общее руководство осуществлением производственного контроля за соблюдением санитарных правил, санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий возлагается на директора школы Форопонову Олесю Юрьевну.

.
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ ОБ ОБЪЕКТЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ

Наименование организации: муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение Малозападенская средняя общеобразовательная школа

Юридический (фактический) адрес:  347797, Ростовская область, Веселовский район, х Малая Западенка, ул 40 лет Победы 15/5

Тел.: 8(863-58) 6-23-10

Е-mail: mzsоch@yandex.ru
ИНН/КПП 6106004461 /  610601001          БИК УФК ПО Ростовской области 

р/с  40102810845370000050 Отделение Ростов-на-Дону г Ростов-на-Дону, БИК 016015102

ОКПО 40514329 ОКВЭД 80.21.2  
Вид/ы/ осуществляемой деятельности:  Образовательная деятельность

ПЕРЕЧЕНЬ ОФИЦИАЛЬНО ИЗДАННЫХ НОРМАТИВНЫХ АКТОВ, САНИТАРНЫХ ПРАВИЛ, МЕТОДОВ И МЕТОДИК КОНТРОЛЯ ФАКТОРОВ РАБОЧЕЙ СРЕДЫ ОБИТАНИЯ В СООТВЕТСТВИИ С ОСУЩЕСТВЛЯЕМОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬЮ

	№ п/п
	Наименование нормативного документа
	Регистрационный номер

	1.
	«О санэпидблагополучии населения».
	ФЗ № 52 от 30.03.1999г.

	2.
	«О защите прав потребителей» с последующими дополнениями и изменениями.
	ФЗ №  2300/1  от 07.02.1992г.

	3.
	«О качестве и безопасности продуктов питания».
	ФЗ №  29-ФЗ от 02.01.2000г.

	4.
	«О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при осуществлении государственного контроля (надзора) и муниципального контроля».
	ФЗ № 294-ФЗ от 26.12.2008г.

	5.
	Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях
	СанПиН 2.4.1. 2660-10

	6.
	«Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в образовательных учреждениях».
	СанПиН  2.4.2. 2821-10

	7.
	«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям питания обучающихся в образовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования».
	СанПиН 2.4.5. 2409-08

	8.
	«Гигиенические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в оздоровительных учреждениях с дневным пребыванием детей в период каникул».
	СанПиН 2.4.4. 2599-10

	9.
	«Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества».
	СанПиН 2.1.4. 1074-01

	10.
	«Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов».
	СанПиН 2.3.2. 1078-01

	11.
	«Организация  и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических  (профилактических)  мероприятий».
	СП 1.1. 1058-01

	12.
	«Организация  и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических  (профилактических)  мероприятий».
	СП 1.1. 2193-07

	13.
	«Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».
	СанПиН 2.3.2. 1324-03

	14.
	«Гигиенические требования к персональным электронно-вычислительным машинам и организации работы»,  изменения №1 и №2
	СанПиН 2.2.2. /2.4. 1340-03

СанПиН 2.2.2./2.4. 2198-07

СанПиН 2.2.2./2.4. 2620-10


Основные нормативные акты, устанавливающие обязанность работодателя по проведению производственного контроля:

Федеральный закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения (с изменениями от 30 декабря 2001 г., 10 января, 30 июня 2003 г., 22 августа 2004 г., 9 мая, 31 декабря 2005 г.; 13.07.2020г);

СП 1.1.1058-01. 1.1. Общие вопросы. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением Санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий. Санитарные правила», утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 10.07.2001.

Примерный план производственного контроля для образовательной организации.

	№ п\п
	Мероприятия
	Сроки исполнения

	
	Разработка программы санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий
	По окончании срока действия

	
	Назначение ответственного за осуществление санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий и ведения производственного контроля.
	При формировании штата

	
	Разработка и утверждение должностных инструкций персонала, задействованных в организации и проведении производственного контроля.
	При формировании штата

	
	Организация проведения специальной профессиональной подготовки должностных лиц, осуществляющих производственный контроль.
	1 раз в два года и при поступлении на работу

	
	Формирование на объекте инструктивно-методической базы (законодательство РФ в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия, государственные стандарты, официально изданные санитарные правила и нормы, инструкции и другие инструктивно-методические документы).
	Постоянно

	
	Анализ состояния санитарно-эпидемиологической обстановки на объекте.
	Постоянно

	
	Организация необходимых лабораторных исследований и испытаний, осуществляемых юридическим лицом (индивидуальным предпринимателем) самостоятельно, либо с привлечением лаборатории, аккредитованной в установленном порядке. Составление графика исследований.
	По графику

	
	Организация и проведение первичных и периодических медицинских осмотров рабочих с вредными условиями труда согласно Пр. МЗ РФ №555
	По схеме

	
	Организация гигиенической оценки видов деятельности, осуществляемых на данном объекте и подлежащих лицензированию и сертификации, наличие санитарно-эпидемиологических заключений на виды деятельности.
	По срокам действия санитарно-эпидемиологического заключения

	
	Разработка и утверждение руководителем организации плана санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий на следующий год.
	Ежегодно

	
	Представление информации о результатах производственного контроля ТО Роспотребнадзора.
	По требованию ТО Роспотребнадзора


ПЕРЕЧЕНЬ ДОЛЖНОСТНЫХ ЛИЦ (РАБОТНИКОВ), НА КОТОРЫХ ВОЗЛОЖЕНЫ ФУНКЦИИ ПО ОСУЩЕСТВЛЕНИЮ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ:

Заведующий хозяйством Мурадова Зарина Камаловна:


- за соблюдением санитарно-гигиенических и противоэпидемических мероприятий, соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, за организацию производственного контроля;

           - за состоянием территории, своевременную дератизацию и дезинсекцию помещений,    проведение лабораторных исследований по программе производственного контроля; 


- за организацией питания и качественного приготовления пищи;

Директор школы Форопонова Олеся Юрьевна:


- за температурой воздуха в холодное время года;


- за санпросветработой;


- за профилактикой травматических и несчастных случаев.

            -за своевременным прохождением медосмотров, флюорографии, организацию питания

ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ

1.
Порядок организации проведения производственного контроля изложен в санитарных правилах СанПиН 2.4.4.3172-14 "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы образовательных организаций дополнительного образования детей»

2.
Производственный контроль за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий проводится должностными лицами  образовательной организации, на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля приказом директора МБОУ Малозападенская СОШ. 

3.
Производственный контроль осуществляется должностными лицами путем визуальной проверки выполнения санитарных правил, а также инструментальных измерений и лабораторных исследований.

4.
Визуальный контроль осуществляют должностные лица в соответствии с настоящей Программой.

5.
Лабораторные исследования и инструментальные измерения осуществляются  с привлечением лаборатории, аккредитованной в установленном порядке. Результаты инструментальных измерений фиксируются в соответствующих протоколах.

6.
В случае обнаружения нарушений санитарных норм и правил, возникновения ситуаций, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию работающим в учреждении, администрация разрабатывает и реализует соответствующие мероприятия по их устранению.

При изменении требований санитарного законодательства, вида или существенных изменениях деятельности (изменение нормативно-технических документов, оказание новых видов услуг; реконструкция, перепланировка и др.) в настоящую программу необходимо вносить соответствующие изменения и дополнения.

ОБЯЗАННОСТИ ДОЛЖНОСТНЫХ ЛИЦ  МБОУ Малозападенкой СОШ, НА КОТОРЫХ ВОЗЛОЖЕНЫ ФУНКЦИИ ПО ОСУЩЕСТВЛЕНИЮ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ

Должностные лица, на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля, при выявлении нарушений санитарных правил на объекте производственного контроля должны принять меры, направленные на устранение выявленных нарушений и недопущение их возникновения, в том числе:

Приостановить либо прекратить свою деятельность или работу отдельных участков, эксплуатацию зданий, сооружений/оборудования, транспорта, выполнение отдельных видов работ и оказание услуг.

Прекратить использование в производстве сырья, материалов, не соответствующих установленным требованиям и не обеспечивающих выпуск продукции, безопасной (безвредной) для человека.

Должностные лица, на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля, обязаны:

Выполнять требования Программы производственного контроля и требования санитарного законодательства, а также постановлений, предписаний и санитарно-эпидемиологических заключений должностных лиц, осуществляющих государственный санитарно-эпидемиологический надзор.

Разрабатывать и проводить санитарно-противоэпидемические (профилактические) мероприятия.

 Обеспечивать безопасность для здоровья человека выполняемых работ и оказываемых услуг.

Осуществлять производственный контроль за соблюдением санитарных правил и проведением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий при выполнении работ и оказании услуг, а также при производстве, транспортировке, хранении и реализации продукции.

 Осуществлять гигиеническое обучение работников летнего пришкольного оздоровительного лагеря.

Лицами, ответственными за осуществление производственного контроля, производятся следующие мероприятия:

	№ п/п
	Наименование мероприятий
	Периодичность

	1.
	Контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований


	постоянно

	2.
	Организация и проведение профилактических медицинских осмотров работников
	при приемке на работу

и в соответствии с перечнем согласно п.21

	3.
	Проведение профилактических работ по дезинсекции, дератизации и дезинфекции.
	постоянно

	4.
	Проверка качества и своевременности уборки помещений, территории.
	постоянно

	5.
	Контроль за качеством поступающих продуктов питания, соблюдение условий транспортировки, хранения и реализации пищевых продуктов.
	постоянно

	6.
	Контроль за организацией рационального питания детей, качественным приготовлением пищи, организацией питьевого режима воспитанников и обучающихся, проведения витаминизации, хранением суточных проб.
	постоянно

	7.
	Своевременное проведение профилактических прививок детей и персонала в соответствие с национальным календарем прививок.
	постоянно

	8.
	Контроль за температурным режимом  помещений для  пребывания детей  и режимом проветривания.
	постоянно

	9.
	Контроль за наличием сертификатов безопасности на поступающие товары детского обихода,  отделочные и  строительные материалы при проведении косметических ремонтов.
	постоянно

	10.
	Обеспечение СИЗ, спецодеждой персонал образовательной организации.
	постоянно

	11.
	Санпросветработа


	постоянно

	12.
	Профилактика травматизма и несчастных случаев


	постоянно


ОТВЕТСТВЕННОСТЬ ДОЛЖНОСТНЫХ ЛИЦ ЗА ОРГАНИЗАЦИЮ И ОСУЩЕСТВЛЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ

Руководители и педагоги, а также технологический персонал за невыполнение или выполнения производственного контроля в недостаточном объеме несут ответственность в соответствии с законодательством РФ.

За нарушение требований в области охраны окружающей среды руководители и педагоги, а также технологический персонал несут ответственность в соответствии с природоохранным законодательством РФ.

За невыполнение или выполнения производственного контроля в недостаточном объеме КоАП РФ предусматривает наложение штрафных санкций со стороны контролирующих органов:

 в результате проверки Роспотребнадзора (СЭС) и других инспекций, вплоть до приостановления деятельности отдельных объектов,  помещений, отстранения от работы должностных лиц, а также уголовную ответственность в случае причинения вреда здоровью человека,  окружающей среде, имуществу, которые возникли в результате нарушения санитарных правил вследствие невыполнения производственного контроля.

ПЕРЕЧЕНЬ РАБОЧИХ МЕСТ

	№п\п
	Должность 
	Численность занятых работников

	1
	Директор школы
	1

	2
	Учителя  
	12

	3
	Сторож  
	3

	6
	Уборщик служебных помещений
	3

	7
	Повар 
	1

	8
	Заведующий хозяйством
	1


ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ И ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ.

9.1. Настоящие санитарно-эпидемиологические правила и нормативы (далее - санитарные правила) устанавливают санитарно-эпидемиологические требования к размещению, устройству, содержанию и организации режима работы образовательной организации.

9.2. Санитарные правила распространяются на все виды образовательных организаций, независимо от их подчиненности и форм собственности, и являются обязательными для исполнения всеми юридическими лицами, индивидуальными предпринимателями, чья деятельность связана с организацией и (или) обеспечением образовательного процесса детей.

Контроль над соблюдением санитарно-эпидемиологических требований настоящих санитарных правил осуществляется органами, уполномоченными осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор.

9.3. К работе в образовательной организации допускаются лица, прошедшие профессиональную гигиеническую подготовку, аттестацию и медицинское обследование в установленном порядке (приложение 2). Профессиональная гигиеническая подготовка и аттестация проводится не реже одного раза в два года. Работники образовательной организации должны быть привиты в соответствии с национальным календарем профилактических прививок, а также по эпидемиологическим показаниям.

9.4. Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку установленного образца, в которую вносятся результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, профилактических прививках, отметки о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации.

9.5. Во всех случаях возникновения групповых инфекционных заболеваний, аварийных ситуаций в работе систем водоснабжения, канализации, технологического и холодильного оборудования, а также других выявленных нарушений санитарных правил, которые создают угрозу возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых отравлений, руководитель образовательной организации обязан незамедлительно (в течение 1 часа) информировать орган, уполномоченный осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор, для принятия в установленном законодательством Российской Федерации мер.

. ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К РЕЖИМУ ДНЯ.

Правильно организованный режим в школе создаёт благоприятные условия для повышения качества учебно-воспитательной работы, усиления сознательной дисциплины и укрепления здоровья школьников. 

Основными элементами школьного режима являются: 

а) продолжительность учебного года и перерывы (каникулы) в течение календарного года; 

б) правильная организация приёма детей в школу; 

в) продолжительность учебного дня; 

г) продолжительность урока и правильное его построение не только в педагогическом, но и в гигиеническом отношениях; 

д) нормальное распределение предметов в зависимости от степени их трудности, чередование лёгких и трудных уроков и занятий; 

е) рациональная организация перемен менаду занятиями с максимальным использованием свежего воздуха; 

ж) своевременный приём пищи в течение учебного дня и правильная организация этого процесса; 

з) обеспечение в помещениях школы образцовой чистоты, внешнего порядка и соблюдения всех требований школьной гигиены; 

и) правильная организация и нормирование во времени внеклассной работы детей и подростков; 

к) нормирование задаваемых на дом уроков в отношении времени, количества предметов, по которым задаются уроки, и характера заданий (недопустимы одни устные, одни письменные уроки); 

л) органическая связь школьного режима с круглосуточным режимом учащихся. 

При построении режима школы необходимо учитывать режим дня учащихся вне школы, устанавливая единый круглосуточный режим школьника того или иного возраста. 

Местные коррективы, вносимые в школьный и суточный режим учащихся различных возрастов, не должны нарушать основных норм продолжительности отдельных режимных элементов, как-то: четырёхразового питания, необходимой для детей и подростков того или иного возраста продолжительности сна, пребывания на свежем воздухе, времени для приготовления заданных на дом уроков и т. п. 

Продолжительность учебного года в школах регламентирована в соответствии с возрастом учащихся и необходимостью обеспечения перерывов - каникул как в зимнее и весеннее время, так особенно в летнее. Чередование учебных семестров с каникулами даёт возможность равномерно распределить в течение учебного года программный материал, что предупреждает чрезмерное утомление учащихся, обеспечивает сохранение их здоровья и даёт полное восстановление их сил после нескольких месяцев упорного учебного труда. Самая меньшая продолжительность учебного года установлена для детей, учащихся в  младших классах, так как организм детей младшего школьного возраста ещё недостаточно окреп и так как в этом возрасте их силы ограничены, и в связи с этим необходимо ограничение во времени продолжительности учебного года и увеличение продолжительности летних каникул. 

Учебный год во всех классах начинается 1 сентября и продолжается в I-IV классах до 25 мая, в V- X классах - до 30 мая и в IX классах - до 25 мая. Для всех классов в течение учебного года установлены каникулы (осенние, зимние и весенние). Зимние каникулы продолжаются с 30 декабря по 10 января, т. е. 12 дней, а весенние и осенние  каникулы -  9 дней. Таким образом обеспечивается, помимо общих выходных дней, относительно продолжительный отдых учащихся в течение всего учебного года. 

Летние каникулы имеют значительно большую продолжительность, различную для детей и подростков того или иного возраста. 

Таким образом дети и подростки в течение года имеют достаточно времени для того, чтобы отдохнуть и укрепить своё здоровье. Для этого, однако, необходимо правильно организовать в гигиеническом отношении отдых детей и подростков. 

Правильная организация приёма детей в школу в значительной мере обусловливает успешное начало учебного года и дальнейшее продолжение занятий. Наряду с этим правильная организация приёма детей в школу облегчает также работу по охране и укреплению здоровья учащихся. 

Не менее существенное значение имеет и правильно организованное начало занятий в учебном году. Особого внимания в этом направлении требуют дети семилетнего возраста, поступающие в школу. Опыт нескольких лет по обучению детей семилетнего возраста в школе показывает, что эти дети в первые дни и даже недели своего пребывания в классе с трудом подчиняются новой для них школьной дисциплине и плохо втягиваются в необычный для них школьный режим. 

С трудом также происходит приучение их к регулярной учебной нагрузке, вследствие чего у них быстро возникает утомление. Всё это необходимо учитывать и поэтому следует для детей семилетнего возраста, начавших школьное обучение, только постепенно увеличивать школьную нагрузку. 

Продолжительность учебного дня является одним из важнейших элементов школьного режима. Она должна соответствовать возрасту детей. Слишком продолжительный учебный день увеличивает нагрузку учащихся умственной работой и понижает их работоспособность. Кроме того, большое количество уроков в течение учебного дня лишает детей и подростков возможности находиться достаточное время на свежем воздухе, заниматься играми и спортом, что так необходимо для их здоровья и нормального физического развития. В связи с этим количество уроков на каждый день должно быть ограничено в соответствии с выработанными школьной гигиеной нормами для детей и подростков различных возрастов. Количество уроков на каждый день должно быть таким, чтобы были обеспечены нормальная учебная работа и сохранение сил учащихся. 

В начальной школе и младших классах (1-IV) средней школы должно быть не более 4 уроков в день. Продолжительность учебного дня в I классе желательно ограничить 3 часами. Последний урок в I-IV классах должен, как правило, отводиться на относительно лёгкие предметы, какими являются рисование, пение и физическая культура. 

В V-X классах установлено по 5 уроков в день и два-три раза в неделю 6 уроков. Последний урок в средних и старших классах, как и в младших, по возможности следует отводить для относительно лёгких предметов - музыки, рисования, черчения и физической культуры. 

В деле правильной в гигиеническом отношении организации учебного дня большое значение имеет время начала занятий в школе. Занятия должны начинаться в точно установленное время: для учащихся в образовательной организации - не ранее 8 час. 30 мин. утра. 

Правильное построение учебного дня предусматривает такое расписание уроков, когда отсутствуют сдвоенные уроки, когда имеет место чередование трудных и лёгких предметов и когда строго соблюдаются перемены между уроками. Правильное построение учебного дня зависит также и от продолжительности урока и методов его проведения. 

Расписание уроков в течение учебного дня - это прежде всего нормальное распределение предметов в зависимости от их трудности при обязательном чередовании лёгких и трудных предметов. 

При планировании предметов в течение одного учебного дня необходимо более трудные предметы относить к первой половине дня, когда учащиеся ещё не утомились и легко могут воспринимать учебный: материал. 

Предметы по степени их трудности условно можно распределить следующим образом (помещаем впереди наиболее трудные предметы, затем более лёгкие): а) иностранные языки, математика, б) физика и химия, в) история, естествознание и география, г) родной язык и литература и д) физическая культура, черчение, рисование, музыка и пение. 

Одним из обязательных элементов рационального школьного режима являются перемены в течение всего учебного дня после каждого урока. Перемены, обеспечивающие перерывы между каждым уроком, обязательны: они предназначаются для того, чтобы предоставить учащимся достаточный отдых. Поэтому и продолжительность их должна быть такой, чтобы учащиеся могли в течение их полностью отдохнуть после урока и восстановить свои силы. 

Продолжительность перемен в течение учебного дня различна. Продолжительность первой, второй и четвёртой перемен установлена в 10 минут, а третьей перемены, называемой обычно большой - в 20 минут. 

В деле правильной постановки и проведения школьного режима имеет весьма существенное значение организация горячих завтраков для детей и подростков в школе. 

Учителя должны следить за тем, чтобы все дети и подростки перед завтраком мыли руки. Во время приёма завтрака учителям следует наблюдать за правильностью посадки детей и подростков, за тем, чтобы они не спешили, как следует пережёвывали пищу и ели аккуратно. 

Одним из важнейших элементов школьного режима является нормирование внеклассной работы детей и подростков и в первую очередь кружковой работы. Следует заботиться о том, чтобы внеклассная работа не перегружала учащихся, не отвлекала их от учебных занятий и приготовления уроков, от прогулок на свежем воздухе и т. п. Внеклассная работа детей и подростков должна быть так организована, чтобы она одновременно с образовательным её значением обеспечивала здоровый отдых и восстановление сил учащихся после упорного умственного труда на уроках. 

В школьном режиме чрезвычайно важно также наладить организованный выход учащихся из школы. Учащиеся по окончании уроков должны организованно направляться в раздевальную. Всё это вносится в «Правила внутреннего распорядка для учеников». Эти правила должны разъясняться учащимся классными руководителями с начала учебного года. 

ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ФИЗИЧЕСКОГО ВОСПИТАНИЯ ДЕТЕЙ И ОЗДОРОВИТЕЛЬНЫХ МЕРОПРИЯТИЙ.
11.1. Мероприятия по физическому воспитанию организуются в соответствии с возрастом детей, состоянием их здоровья, уровнем физического развития и физической подготовленности.

11.2. Физкультурно-оздоровительная работа предусматривает следующие мероприятия:

- утренняя гимнастика;

- занятия физкультурой в кружках, секциях;

- прогулки, экскурсии и походы с играми на местности;

- спортивные соревнования и праздники;

- занятия на тренажерах.

11.3. Спортивно-оздоровительные мероприятия могут проводиться на базе стадиона и спортивного зала школы , спортивных сооружений районного, местного назначения,  и других объектов.

11.4. Распределение детей и подростков на основную, подготовительную и специальную группы для участия в физкультурно-оздоровительных и спортивно-массовых мероприятиях проводит врач с учетом их состояния здоровья (или на основании справок об их здоровье). Детям основной физкультурной группы разрешается участие во всех физкультурно-оздоровительных мероприятиях в соответствии с их возрастом. С детьми подготовительной и специальной групп физкультурно-оздоровительную работу следует проводить с учетом заключения врача. При возможности организуются занятия лечебной физкультурой.

11.5. Подвижные игры должны занимать в режиме дня детей основной и подготовительной групп: 40-60 минут - для младших детей (6-11 лет) и 1,5 часа - для старших детей (с 12 лет).

11.6. Дети, перенесшие острые заболевания во время отдыха или незадолго до прибытия, могут освобождаться врачом от занятий физической культурой и спортом.

ТРЕБОВАНИЯ К ТЕРРИТОРИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ОРГАНИЗАЦИИ.

12.1. На территории оздоровительного учреждения выделяется не менее 3 зон: зона отдыха, физкультурно-спортивная и хозяйственная.

12.2. Оборудование физкультурно-спортивной зоны должно обеспечивать условия для выполнения программы по физическому воспитанию, а также проведения секционных спортивных занятий и оздоровительных мероприятий. Спортивно-игровые площадки должны иметь твердое покрытие, футбольное поле - травяной покров. Синтетические и полимерные покрытия для открытых спортивных площадок должны быть безопасны, водонепроницаемы, морозоустойчивы и оборудованы водостоками. Занятия на сырых площадках, имеющих неровности и выбоины, не проводятся.

12.3. При отсутствии на территории оздоровительного учреждения зоны отдыха и (или) физкультурно-спортивной зоны для выполнения оздоровительных программ по физическому воспитанию рекомендуется использовать парки культуры и отдыха, зеленые массивы, спортивные сооружения,  вблизи оздоровительного учреждения.

12.4. Хозяйственная зона должна располагаться со стороны входа в производственные помещения столовой и иметь самостоятельный въезд с улицы.

12.5. Для сбора мусора и пищевых отходов на территории хозяйственной зоны, на расстоянии не менее 25 м от здания, должна быть предусмотрена площадка с водонепроницаемым твердым покрытием, размеры которой превышают площадь основания контейнеров на 1 м по периметру во все стороны. Площадка с трех сторон оборудуется ветронепроницаемым ограждением с высотой, превышающей высоту контейнеров для сбора мусора.

ТРЕБОВАНИЯ К ЗДАНИЮ, ПОМЕЩЕНИЯМ И ОБОРУДОВАНИЮ.

13.1. Набор помещений образовательной организации  включает: учебные  комнаты, помещения для занятий кружков, дспортивный зал, столовую, раздевалку для верхней одежды, кладовую спортинвентаря, игр и кружкового инвентаря, туалеты, помещение для хранения, обработки уборочного инвентаря и приготовления дезинфекционных растворов.

13.2. Помещения для кружковых занятий и их оборудование  соответствуют санитарным правилам, предъявляемым к образовательным организациям. Гардеробные оборудуются вешалками или шкафами для верхней одежды детей.

13.3. Организация питания обучающихся обеспечивается на базе МБОУ Малозападенской СОШ, в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями к организации питания обучающихся в общеобразовательных организациях и настоящими санитарными правилами.

13.4. Для организации медицинского обслуживания в образовательной организации  предусмотрен  изолятор для больных, оборудованный необходимым инвентарем и оборудованием.

Изолятор оснащается кроватями (раскладушками) - не менее 1, столом и стульями. Для временной изоляции заболевших детей допускается использование медицинского и (или) процедурного кабинета.

Не допускается в качестве стульев и кушеток использовать мягкую мебель (диваны, кресла, стулья с мягкой обивкой).

При отсутствии медицинского кабинета допускается организация медицинского обслуживания в поликлиниках, амбулаториях и фельдшерско-акушерских пунктах, обслуживающие детское население.

13.5. Туалеты для мальчиков и девочек  раздельными и оборудованы  с дверями без запоров. Количество санитарных приборов определяется из расчета 1 унитаз на 20 девочек, 1 умывальник на 30 девочек, 1 унитаз  и 1 умывальник на 30 мальчиков. 

Туалеты оборудуются педальными ведрами. Санитарно-техническое оборудование исправно, без сколов, трещин и других дефектов. В туалетах  проводится  ежедневная влажная уборка с применением моющих и дезинфицирующих средств (по эпидемиологическим показателям).

13.6. Для соблюдения правил личной гигиены детьми и персоналом перед обеденным залом оборудованы умывальниками из расчета 1 умывальник на 20 посадочных мест. Каждый умывальник обеспечивается мылом, электрополотенцами или бумажными рулонами, или индивидуальными полотенцами.

13.7. Для хранения и обработки уборочного инвентаря, приготовления дезинфекционных растворов предусматривается отдельное помещение.

13.8. В период работы образовательной организации не допускается проведение всех видов ремонтных работ в МБОУ Малозападенская СОШ.

13.9. Уровни эквивалентного шума в помещениях образовательной организации не  превышает  40 дБА.

ТРЕБОВАНИЯ К ВОЗДУШНО- ТЕПЛОВОМУ РЕЖИМУ.
14.1. Температура воздуха в помещениях образовательной организации не должна быть ниже 18 С, относительная влажность воздуха должна быть в пределах 40 - 60%.

14.2. В учебных комнатах, помещениях кружков следует соблюдать режим проветривания. Для этих целей не менее 50% окон  открываются и  иметь форточки (фрамуги) с оборудованными фрамужными устройствами. На открывающихся окнах, фрамугах, форточках в летнее время  предусмотрено наличие сетки от залета кровососущих насекомых.

Проветривание помещений проводится в отсутствие детей.

14.3. Для ограничения избыточного теплового воздействия инсоляции помещений образовательной организации в жаркое время года окна, имеющие южную, юго-западную и западную ориентации,  обеспечены солнцезащитными устройствами или шторами.

Меры по ограничению избыточного теплового воздействия инсоляции не должны приводить к нарушению норм естественного освещения помещений.

14.4. Концентрации вредных веществ в воздухе всех помещений образовательной организации не должны превышать предельно допустимые концентрации и ориентировочные безопасные уровни воздействия (ПДК и ОБУВ) для атмосферного воздуха населенных мест.

ТРЕБОВАНИЯ К ЕСТЕСТВЕННОМУ  И ИСКУССТВЕННОМУ ОСВЕЩЕНИЮ
15.1. Все основные помещения образовательной организации  имеют естественное освещение.

15.2. Окна учебных и кружковых помещений  ориентированы на  северные , южные, юго-восточные и восточные стороны горизонта.

15.3. Во всех помещениях образовательной организации обеспечиваются нормируемые уровни освещенности в соответствии с санитарными правилами, предъявляющими требования к естественному, искусственному, совмещенному освещению жилых и общественных зданий

ТРЕБОВАНИЯ К ВОДОСНАБЖЕНИЮ, КАНАЛИЗАЦИИ И ОРГАНИЗАЦИИ ПИТЬЕВОГО РЕЖИМА.

16.1. Здания образовательной организации  оборудовано системами хозяйственно-питьевого водоснабжения, канализацией и водостоками в соответствии с требованиями к общественным зданиям и сооружениям в части хозяйственно-питьевого водоснабжения и водоотведения; обеспечено централизованным водоснабжением и канализацией.

16.2. Образовательная организация обеспечивается водой, отвечающей требованиям безопасности на питьевую воду.

16.3. Питьевой режим в образовательной организации  организован в следующих формах:  бутилированная питьевая вода, расфасованная в емкости.

Для детей и подростков  обеспечен свободный доступ к питьевой воде в течение всего времени их пребывания в образовательной организации.

16.4. При организации питьевого режима с использованием бутилированной питьевой воды образовательная организация  обеспечена достаточным количеством чистой посуды (стеклянной, фаянсовой - в обеденном зале; одноразовых стаканчиков - в игровых, учебных кабинетах), а также контейнерами - для сбора использованной посуды одноразового применения.

16.5. Бутилированная вода, поставляемая в образовательную организацию,  имеет документы, подтверждающие ее происхождение, качество и безопасность.

ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ И ФОРМИРОВАНИЮ ПРИМЕРНОГО МЕНЮ.

17.1. Для обеспечения детей и подростков здоровым питанием, составными частями которого являются оптимальная количественная и качественная структура питания, гарантированная безопасность, физиологически технологическая и кулинарная обработка продуктов и блюд, физиологически обоснованный режим питания, следует разрабатывать рацион питания (примерное 10 -дневное меню).

17.2. Рацион питания предусматривает формирование набора продуктов, предназначенных для питания детей в течение дня, на основании физиологических потребностей в пищевых веществах  и рекомендуемого набора продуктов в зависимости от возраста детей  настоящих санитарных правил.

17.3. На основании сформированного рациона питания разрабатывается меню, включающее распределение перечня блюд и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, обед).

17.4. Для обеспечения здоровым питанием составляется примерное меню в соответствии рекомендуемой формой, а также меню-раскладка, содержащее количественные данные о рецептуре блюд.

17.5. Примерное меню разрабатывается и согласовывается с директором школы .

17.6. В примерном меню должны быть соблюдены требования настоящих санитарных правил по массе порций блюд, их пищевой и энергетической ценности, суточной потребности в витаминах 

17.7. Примерное меню должно содержать информацию о количественном составе блюд, энергетической и пищевой ценности каждого блюда. 

17.8. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий.

17.9. При разработке меню предпочтение следует отдавать свежеприготовленным блюдам, не подвергающимся повторной термической обработке.

17.10. В примерном меню не допускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или последующие 2-3 дня.

17.11. В примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по отдельным приемам пищи. Распределение калорийности по приемам пищи в процентном отношении от суточного рациона должно составлять: завтрак - 25%, обед - 35%.

Допускаются в течение дня отступления от норм калорийности по отдельным приемам пищи в пределах +/- 5% при условии, что средний процент пищевой ценности за учебный день будет соответствовать вышеперечисленным требованиям по каждому приему пищи.

17.12. В суточном рационе питания оптимальное соотношение пищевых веществ, белков, жиров и углеводов должно составлять 1:1:4.

17.13. Питание детей и подростков должно соответствовать принципам щадящего питания, предусматривающим использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать продукты с раздражающими свойствами.

17.14. Завтрак должен состоять из закуски, горячего блюда и горячего напитка. Рекомендуется включать овощи и фрукты.

17.15. Обед должен включать закуску, первое, второе и сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из огурцов, помидоров, свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п. с добавлением свежей зелени; допускается использовать порционированные овощи. Второе горячее блюдо должно быть из мяса, колбасных изделий с гарниром.

17.16. Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному меню. В исключительных случаях, при отсутствии необходимых пищевых продуктов, допускается их замена другими продуктами, равноценными по химическому составу (пищевой ценности) в соответствии с таблицей замены пищевых продуктов (приложение 7 настоящих санитарных правил), что должно быть подтверждено необходимыми расчетами.

17.17. Ежедневно в обеденном зале вывешивается меню, в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий.

17.18. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) и в соответствии с принципами щадящего питания не допускается использовать пищевые продукты и изготавливать блюда.

17.20. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в организации общественного питания, обслуживающей образовательную организацию, должен осуществляться при наличии документов, гарантирующих качество и безопасность пищевых продуктов. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, должна сохраняться до окончания использования продукции.

17.21. В питании обучающихся допускается использование продовольственного сырья растительного происхождения, выращенного в организациях сельскохозяйственного назначения, при наличии результатов лабораторно-инструментальных исследований указанной продукции, подтверждающих ее качество и безопасность.

17.22. Овощи урожая прошлого года (капусту, морковь) в период после 1 марта допускается использовать только после термической обработки.

17.23. Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом, имеющим оформленный в установленном порядке санитарный паспорт.

17.24. В целях производственного контроля за доброкачественностью и безопасностью приготовленной пищи, за соблюдением условий хранения и сроков годности пищевых продуктов, оценкой качества приготовленных блюд на пищеблоке образовательной организации должны ежедневно заполняться журналы в соответствии с рекомендуемыми формами , а также отбираться суточные пробы от каждой партии приготовленных блюд.

Отбор суточных проб проводит медицинский работник или, под его руководством, повар.

При возникновении случаев пищевых отравлений или инфекционных заболеваний суточные пробы готовых блюд, а также пробы других подозреваемых пищевых продуктов предоставляются по требованию органов, уполномоченных осуществлять санитарно-эпидемиологический надзор (контроль) для лабораторных исследований.

ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ ИЗГОТОВЛЕНИЯ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ, ВИТАМИНИЗАЦИЯ ГОТОВЫХ БЛЮД.

18.1. Обработка продовольственного сырья и осуществление всех производственных процессов по приготовлению кулинарной продукции, которая включает в себя совокупность блюд, должны выполняться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями к организации питания обучающихся в общеобразовательных организациях, учреждениях начального и среднего профессионального образования.

18.2. При составлении примерного меню следует обеспечивать поступление с рационами питания витаминов и минеральных солей в количествах, регламентированных настоящими санитарными правилами.

18.3. Для обеспечения физиологической потребности в витаминах в обязательном порядке проводится С-витаминизация третьих блюд обеденного рациона. Витаминизация осуществляется в соответствии с инструкцией. 

18.4. Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского работника (при его отсутствии иным ответственным лицом).

18.5. Замена витаминизации блюд выдачей поливитаминных препаратов в виде драже, таблеток, пастилок и других форм не допускается.

18.6. Для дополнительного обогащения рациона микронутриентами в меню могут быть использованы специализированные продукты питания, обогащенные микронутриентами.

18.7. О проводимых в учреждении мероприятиях по профилактике витаминной и микроэлементной недостаточности администрация образовательной организации должна информировать родителей детей и подростков.

ТРЕБОВАНИЯ К САНИТАРНОМУ СОДЕРЖАНИЮ ТЕРРИТОРИИ, ПОМЕЩЕНИЙ И МЫТЬЯ ПОСУДЫ.

19.1. Территория образовательной организации  содержится в чистоте. Уборку территории проводят ежедневно до выхода детей на участок. Летом, в сухую погоду, поверхности площадок и травяной покров рекомендуется поливать за 20 минут до начала спортивных занятий. 

Мусор собирают в мусоросборники, которые  имеют плотно закрывающиеся крышки, и при заполнении 2/3 их объема вывозят на полигоны твердых бытовых отходов в соответствии с договором на вывоз бытовых отходов. После освобождения контейнеры (мусоросборники)  очищены и обработаны средствами, разрешенными в установленном порядке, в соответствии с указаниями по борьбе с мухами. Не допускается сжигание мусора на территории учреждения, в том числе в мусоросборниках.

19.2. Все помещения образовательной организации подлежат ежедневной влажной уборке с применением моющих средств. Уборка помещений проводится при открытых окнах и фрамугах в летний период и открытых форточках и фрамугах в другие сезоны.

19.3. Уборку  обеденного зала - после каждого приема пищи, физкультурного зала - после каждого занятия, остальных помещений - в конце дня.

19.4. В образовательной организации для проведения уборки и дезинфекции помещений и оборудования используют моющие, чистящие и дезинфицирующие средства, разрешенные к применению в установленном порядке. При использовании моющих и дезинфицирующих средств соблюдают инструкции по их применению.

19.5. Все виды дезинфекционных работ осуществляются в отсутствие детей. Дезинфицирующие и моющие средства хранят в соответствии с инструкцией в местах, недоступных для детей.

19.6. При угрозе возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) в учреждении проводят дополнительные противоэпидемические мероприятия по предписанию должностных лиц, осуществляющих государственный санитарно-эпидемиологический надзор.

19.7. Уборка помещений проводится силами технического персонала (без привлечения детей).

19.8. Места общего пользования (туалеты, буфет, столовая) ежедневно убирают с использованием моющих и дезинфицирующих средств и содержат в чистоте.

19.9. Санитарно-техническое оборудование подлежит ежедневному обеззараживанию: раковины для мытья рук и унитазы чистят ершами или щетками с применением чистящих и дезинфицирующих средств. Ручки сливных бачков и ручки дверей моют теплой водой с мылом.

19.10. Уборочный инвентарь для уборки санитарных узлов (ведра, тазы, швабры, ветошь) должны иметь сигнальную маркировку (красного цвета), использоваться по назначению и храниться отдельно от другого уборочного инвентаря.

19.11. Уборка обеденных залов  проводиться после каждого приема пищи. Обеденные столы моют горячей водой с добавлением моющих средств, используя специально выделенную ветошь и промаркированную тару для чистой и использованной ветоши.

Ветошь в конце работы замачивают в воде при температуре не ниже 45 С с добавлением моющих средств, дезинфицируют или кипятят, ополаскивают, просушивают и хранят в таре для чистой ветоши.

19.12. Оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть выполнены из материалов, допущенных для контакта с пищевыми продуктами в установленном порядке, и соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования.

Мытье кухонной и столовой посуды, разделочного инвентаря, технологического оборудования, кухонных столов, шкафов и тары должно осуществляться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями, предъявляемыми к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования.

19.13. Пищевые отходы хранят в емкостях с крышками в специально выделенном месте. Емкости освобождают по мере их заполнения не более 2/3 объема, промывают раствором моющего средства.

19.14. Хранение уборочного инвентаря в производственных помещениях столовой не допускается.

19.15. По окончании уборки весь уборочный инвентарь должен промываться с использованием моющих и дезинфицирующих средств, просушиваться и храниться в чистом виде.

19.16. Спортивный инвентарь подлежит обработке моющими средствами ежедневно.

19.17. Проведение мероприятий по борьбе с насекомыми и грызунами должно осуществляться специализированными организациями в соответствии с гигиеническими требованиями, предъявляемыми к проведению дератизационных и дезинсекционных работ.

В целях профилактики клещевого энцефалита в эпидемиологически неблагополучных районах по данному заболеванию необходимо организовать проведение противоклещевой обработки в местах планируемого пребывания детей (парках, лесопарковых зонах и других зеленых массивах).

19.18. Перед началом учебного года и каникулярное время проводят генеральную уборку всех помещений образовательной организации, оборудования и инвентаря с последующей их дезинфекцией.

ТРЕБОВАНИЯ К СОБЛЮДЕНИЮ ПРАВИЛ ЛИЧНОЙ ГИГИЕНЫ.

20.1. В целях предупреждения возникновения и распространения инфекционных заболеваний среди детей и подростков образовательной организации необходимо выполнение следующих мероприятий:

а) в столовой должны быть созданы условия для соблюдения персоналом правил личной гигиены;

б) для мытья рук  должны быть установлены умывальные раковины с подводкой к ним горячей или холодной воды со смесителями, оборудованные устройством для размещения мыла и индивидуальных или одноразовых полотенец. 

в) персонал должен быть обеспечен специальной санитарной одеждой (халат или куртка, брюки, головной убор в виде косынки или колпак) в количестве не менее трех комплектов на одного работника в целях регулярной ее замены, легкая нескользкая рабочая обувь;

20.2. Работники столовой обязаны:

а) приходить на работу в чистой одежде и обуви;

б) оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в бытовой комнате;

в) тщательно мыть руки с мылом перед началом работы, после посещения туалета, а также перед каждой сменой вида деятельности;

г) коротко стричь ногти;

д) при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий снимать ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду булавками;

ж) работать в специальной чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения; волосы убирать под колпак или косынку;

з) не выходить на улицу и не посещать туалет в специальной санитарной одежде;

и) не принимать пищу и не курить на рабочем месте.

20.3. В гардеробных личные вещи и обувь персонала должны храниться раздельно от санитарной одежды (в разных шкафах).

20.4. При появлении признаков простудного заболевания или желудочно-кишечного расстройства, а также нагноений, порезов, ожогов работник обязан сообщить об этом администрации и обратиться за медицинской помощью, а также обо всех случаях заболевания кишечными инфекциями в своей семье.

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи, воспалительными заболеваниями верхних дыхательных путей, ожогами или порезами временно отстраняются от работы. К работе могут быть допущены только после выздоровления, медицинского обследования и заключения врача.

ПЕРЕЧЕНЬ ДОЛЖНОСТЕЙ РАБОТНИКОВ, ПОДЛЕЖАЩИХ МЕДИЦИНСКИМ ОСМОТРАМИ ФЛЮОРОГРАФИЧЕСКОМУ ОБСЛЕДОВАНИЮ

1.
Перечень структурных подразделений и наименованию профессии (должностей), подлежащих периодическому медицинскому осмотру представлен в таблице 1.

2.
Флюорографическое обследование проводится ежегодно всем работникам в соответствии с требованиями ст. 213 Трудового Кодекса Российской Федерации, постановления Правительства РФ от 25 декабря 2001 г. n 892 о реализации федерального закона "О предупреждении распространения туберкулеза в РФ" (в ред. Постановления Правительства РФ от 30.12.2005 N 847).

Организация предварительных и периодических медицинских осмотров, флюорографических обследований

	№п\п
	Мероприятия 
	Периодичность, сроки
	Нормативные документы

	1
	Предварительные медицинские осмотры:
	При приеме на работу
	ФЗ №52 от 30.03.99г

ФЗ №3266-1 от 10.07.92г.

Приказ МЗСР РФ от 12 апреля 2011 года № 302н.

	2
	Периодические медицинские осмотры:

а) согласно перечню должностей, указанных в разделе XII настоящей программы
	1 раз в год


	ФЗ №52 от 30.03.99г

ФЗ №3266-1 от 10.07.92г.

Приказ МЗСР РФ от 12 апреля 2011 года № 302н.

	3
	Флюорографическое обследование
	1 раз в год
	ФЗ №157 от 17.09.98г.;

Пост. Правительства РФ № 825 от 15.07.99г.

Приказ МЗ №229


Мероприятия по обеспечению безопасных условий труда.

	№п\п
	Мероприятия 
	Периодичность, сроки
	Нормативные документы

	1
	Проведение вводного инструктажей по охране труда и пожарной безопасности
	При приеме на работу


	ФЗ № 181 от 17.07.99г

	2
	Выполнение мероприятий по организации безопасных рабочих мест
	При организации рабочего  места
	ФЗ № 181 от 17.07.99г.

	3
	Выполнение мероприятий по соблюдению режима труда и отдыха
	Постоянно
	ФЗ № 181 от 17.07.99г.

	4
	Обеспечение  официально изданными санитарными правилами и контроль их наличием
	Постоянно
	ФЗ №52 от 30.03.99г

	5
	Обеспечение проведения дератизационных и дезинсекционных мероприятий
	В течение года согласно договорусо специализи-ровнной организацией
	СП 3.5.3.1129-02

СП 3.5.1378-03

	6
	Контроль за санитарно-гигиеническим состоянием рабочих мест


	По плану-графику проведения производственного контроля
	ФЗ № 181 от 17.07.99г.



	7
	Организация вывоза бытовых отходов  3-5 класса

(сбор, хранение и передача на утилизацию бытовых отходов)
	В течение года согласно договорусо специализировнной организацией
	ФЗ "Об охране окружающей среды" № 7-ФЗ, ФЗ "Об отходах Производства и Потребления" 

№ 89-ФЗ

ФЗ N 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»

	8
	Обращение с отходами

1 класса опасности 

(сбор, хранение и передача на утилизацию люминесцентных ламп)
	В течение года согласно договорусо специализировнной организацией
	Федеральный закон от 21.11.2011 № 323-ФЗ «Об основах охраны здоровья граждан в Российской Федерации»

ФЗ "Об охране окружающей среды" № 7-ФЗ, 

ФЗ "Об отходах Производства и Потребления" 

№ 89-ФЗ

ФЗ N 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»

	9
	Обращение с дезинфицирующими средствами


	Инструктаж персонала 1 раз в квартал
	В соответствии синструкцией по охране труда 

при работе с дезинфицирующими средствами

и при проведении дезинфекционных мероприятий

	10
	Организация работы медпункта
	Постоянно
	ФЗ N 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»

СанПиН 2.1.3.2630-10 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям,

осуществляющим медицинскую деятельность", утв. главным государственным санитарным врачом

РФ  18 мая 2010 г.

 N 58.

	11
	Контроль качества оказания  услуг общественного питания
	Постоянно
	- Наличие 

документов, удостоверяющих качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов.

- Ведение журнала бракеража продукции.

- Соблюдение поточности технологического процесса приготовления блюд.

Наличие санитарных книжек.

Санитарные паспорта и др.

	12
	Контроль качества содержания инвентаря, оборудования пищеблока, кухонной и столовой посуды
	Постоянно
	- Контроль за условиями и сроками хранения продуктов.

- Бракераж готовых блюд.

	13
	Уборка санитарных узлов и мест общего пользования, порядок дезинфекции при проведении массовых мероприятий
	Согласно плану проведения мероприятий (Через каждые 4 часа)
	Федеральный закон от 1130.03.199 № 52-ФЗ «О12 санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»


Мероприятия по контролю условий труда (контроль производственных факторов на рабочих местах и состояния оборудования)

	№п\п
	Мероприятия 
	Периодичность, сроки
	Нормативные документы

	1
	Визуальный контроль микроклимата помещений
	2 раза в год (в теплый и холодный период года)
	СанПиН 2.2.4.548-96

	2
	Визуальный контроль освещенности на рабочих местах
	1 раз в год
	СанПиН 2.2.1./2.1.1.1278-03

	3
	Визуальные периодические проверки сопротивления изоляции
	В соответствии с Правилами устройств электроустановок  (ПУЭ гл.

1.8), ГОСТ

Р 50571.16-99
	Правила технической эксплуатации электроустановок

потребителей (ПТЭЭП. Пр. 3; 3.1

	4
	Визуальный контроль организации работы на копировально-множительной технике
	1 раз в год
	СанПиН 2.2.2.1332-03

	5
	Визуальный контроль уровня электромагнитных излучений и полей на местах пользователей компьютеров
	1 раз в три года
	СанПиН 2.2.2/2.4.1340-03

СанПиН 2.2.42.1.8.055-96


ТРЕБОВАНИЯ К СОБЛЮДЕНИЮ САНИТАРНЫХ ПРАВИЛ.

21.1. Руководитель образовательной организации и юридические лица, независимо от организационных правовых форм, и индивидуальные предприниматели, деятельность которых связана с организацией образовательного процесса, являются ответственными лицами за организацию и полноту выполнения настоящих санитарных правил, в том числе обеспечивают:

а) наличие в учреждении настоящих санитарных правил и санитарных правил, предъявляющих требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных организациях, оздоровительных учреждениях;

 б) выполнение требований санитарных правил всеми сотрудниками учреждения;

в) необходимые условия для соблюдения санитарных правил;

г) прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию;

д) наличие личных медицинских книжек на каждого работника и своевременное прохождение ими периодических медицинских обследований, а также соблюдение периодичности вакцинации в соответствии с национальным календарем прививок;

е) организацию мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;

ж) наличие аптечек для оказания первой медицинской помощи и их своевременное пополнение.

21.2. Производственный контроль за качеством и безопасностью питания детей осуществляется юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим питание в образовательной организации.

21.3. Для определения в пищевых продуктах пищевой ценности (белков, жиров, углеводов, калорийности, минеральных веществ и витаминов) и подтверждения безопасности приготовляемых блюд на соответствие их гигиеническим требованиям, предъявляемым к пищевым продуктам, а также для подтверждения безопасности контактирующих с пищевыми продуктами предметами производственного окружения должны проводиться лабораторные и инструментальные исследования.

Порядок и объем проводимых лабораторных и инструментальных исследований устанавливается юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим и (или) организующим питание, независимо от форм собственности, профиля производства в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, объемом и периодичностью проведения лабораторных и инструментальных исследований.

21.4. Медицинский персонал осуществляет ежедневный контроль за соблюдением требований санитарных правил, организует профилактическую работу с детьми и персоналом по предупреждению инфекционных и неинфекционных заболеваний, проводит ежедневный осмотр детей при приеме в образовательную организацию (включая осмотр на педикулез), ведет учет заболеваемости и оценивает показатели заболеваемости и эффективность оздоровления детей и подростков.

21.5. Работники образовательной организации должны обеспечивать выполнение настоящих санитарных правил.

21.6. За нарушение санитарного законодательства руководитель и ответственные лица в соответствии с должностными инструкциями (регламентами) несут ответственность в порядке, установленном действующим законодательством Российской Федерации.

ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНЫЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Настоящая «Программа производственного контроля» вступает в действие с момента еe утверждения.


Приложение:

	1.  Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанных с осуществлением производственного контроля.
2.Перечень продуктов и блюд, которые не допускаются для реализации.
3.Рекомендации по отбору суточной пробы.

	4.Мониторинг состояния окружающей природной среды на территориях объектов размещения отходов и в пределах их воздействия на окружающую природную среду .


ПЕРЕЧЕНЬ ФОРМ УЧЕТА И ОТЧЕТНОСТИ, УСТАНОВЛЕННОЙ ДЕЙСТВУЮЩИМ ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВОМ ПО ВОПРОСАМ, СВЯЗАННЫМ С ОСУЩЕСТВЛЕНИЕМ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ

Перечень контингента работников образовательной организации, подлежащих предварительным и периодическим медицинским осмотрам.

Список работников, подлежащих периодическому медицинскому осмотру.

Список работников, подлежащих флюорографическому обследованию.

Ведомость учета результатов флюорографических обследований сотрудников.

Учет полисов обязательного медицинского страхования сотрудников.

Журнал учета инструктажей по охране труда при приеме сотрудников на работу (вводный инструктаж).

Договоры на проведение дератизационных и дезинфекционных мероприятий, договоры на вывоз отходов.

Договоры на проведение инструментальных исследований по производственному контролю.

Приложение2.

Перечень продуктов и блюд, которые не допускаются для реализации

1. Пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности.

2. Остатки пищи от предыдущего приема и пища, приготовленная накануне.

3. Плодоовощная продукция с признаками порчи.

4. Мясо, субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных, рыба, сельскохозяйственная птица, не прошедшие ветеринарный контроль.

5. Субпродукты, кроме печени, языка, сердца.

6. Непотрошеная птица.

7. Мясо диких животных.

8. Яйца и мясо водоплавающих птиц.

9. Яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой", а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам.

10. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток.

11. Крупа, мука, сухофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными вредителями.

12. Любые пищевые продукты домашнего (непромышленного) изготовления.

13. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).

14. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы.

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжная сметана без термической обработки.

16. Простокваша-"самоквас".

17. Грибы и продукты, из них приготовленные (кулинарные изделия).

18. Квас.

19. Молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости сельскохозяйственных животных, а также не прошедшие первичную обработку и пастеризацию.

20. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.

21. Жареные во фритюре пищевые продукты и изделия.

22. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный) и другие острые (жгучие) приправы.

23. Кофе натуральный; тонизирующие, в том числе энергетические напитки, алкоголь.

24. Кулинарные жиры, свиное или баранье сало.

25. Ядро абрикосовой косточки, арахис.

26. Газированные напитки.

27. Молочные продукты и мороженое на основе растительных жиров.

28. Маринованные овощи и фрукты, в том числе в виде салатов.

29. Кумыс и другие кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%).

30. Заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.

31. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья.

32. Окрошки и холодные супы.

33. Макароны по-флотски (с мясным фаршем), макароны с рубленым яйцом.

34. Яичница-глазунья.

35. Паштеты.

36. Блинчики с мясом и с творогом.

37. Первые и вторые блюда с применением (на основе) сухих пищевых концентратов быстрого приготовления.

Приложение 3.

Рекомендации по отбору суточной пробы

Порционные блюда отбираются в полном объеме; салаты, первые и третьи блюда, гарниры - не менее 100 гр.

Пробу отбирают из котла (с линии раздачи) стерильными (или прокипяченными) ложками в промаркированную стерильную (или прокипяченную) стеклянную посуду с плотно закрывающимися стеклянными или металлическими крышками.

Отобранные пробы сохраняют в течение не менее 48 часов (не считая выходных и праздничных дней) в специальном холодильнике или в специально отведенном месте в холодильнике при температуре +2 - +6 С.

Приложение4.

МОНИТОРИНГ СОСТОЯНИЯ ОКРУЖАЮЩЕЙ ПРИРОДНОЙ СРЕДЫ

НА ТЕРРИТОРИЯХ ОБЪЕКТОВ РАЗМЕЩЕНИЯ ОТХОДОВ И В ПРЕДЕЛАХ ИХ ВОЗДЕЙСТВИЯ НА ОКРУЖАЮЩУЮ ПРИРОДНУЮ СРЕДУ

Для предотвращения загрязнения окружающей природной среды – атмосферного воздуха, почвы, поверхностных и подземных вод в оздоровительном учреждении проводится мониторинг и контроль за безопасным накоплением отходов.

Основными факторами, определяющими периодичность контроля и выбор точек замеров загрязняющих веществ, являются:

физико-химические свойства отходов (растворимость в воде, летучесть и реакционная способность);

опасные свойства (взрыво-, пожароопасность);

агрегатное состояние;

способ хранения отхода.

Учитывая условия хранения отходов и состав отходов (металлический контейнер, асфальтированная площадка), инструментальный контроль за состоянием атмосферного воздуха, подземных вод, почв нецелесообразен. 

Контроль за обращением отходов носит организационный характер и заключается в обязательном соблюдении условий сбора, хранения и вывоза отходов согласно требованиям пожарной безопасности и санитарных правил.

На площадке предприятия проводится постоянно визуальный контроль за соблюдением условий хранения и периодичностью вывоза отходов. 

Контроль за состоянием мест временного хранения отходов возлагается на завхоза, ответственного за охрану окружающей среды.

Ответственным за соблюдением правил хранения, накопления и своевременным вывозом отходов (безопасным обращение отходов) является начальник хозяйственной службы.

