
 

 

Приложение № 24 
Перечень мероприятий по контролю за соблюдением санитарных правил 

 

 

№ 

П\П 

Наименование мероприятия Периодичность 

производственного 

контроля 

1 2 3 

1 Входной контроль поступающего сырья:  

1.1 Контроль за наличием необходимой сопроводительной документации При поступлении 

1.2 Проверка органолептических показателей Каждая партия 

2 Контроль за условиями хранения и сроками годности Ежедневно 
3 Контроль за соблюдением параметров технологического процесса в 

соответствии с технологическими инструкциями 

Каждый 

технологический цикл 

производства 

4 Контроль качества готовой продукции: ежедневно 

4.1 Органолептические показатели Каждая партия 
5 Контроль обеспечения поточности технологических процессов и 

раздельных зон для сырья и готовых продуктов при производстве, 

хранении и реализации пищевых продуктов 

Постоянно 

6 
Соблюдение технологий изготовления продукции в соответствии с 
установленными требованиями 

Постоянно 

7 Санитарно-техническое состояние помещений, водопроводно-
канализационной системы, системы вентиляции, энергосбережения 

Постоянно 

8 Наличие запаса моющих и дезинфицирующих средств Постоянно 

9 Наличия и использования инструкций по приготовлению растворов 
моющих и дезинфицирующих средств. 

Постоянно 

10 
Своевременность и качество проведения санитарной обработки на 
предприятии 

Постоянно 

11 Проведение генеральных уборок и санитарных дней По графику. 

 

12 Целостность ламп, плафонов, термометров. Постоянно 
13 Проведение измерений параметра микроклимата (температура, 

влажность) 

Ежедневно 

14 
Проведение противогриппозных мероприятий: соблюдение 
температурного режима в производственных и административных 
помещениях проведение вакцинации против гриппа сотрудников 

Постоянно 

15 Обеспечение выдачи специальной одежды и средств защиты. Постоянно 

16 
Контроль за своевременным прохождением сотрудниками: 
гигиенической подготовки, аттестации, медицинских осмотров, 

При поступлении и в 
соответствии с 
требованиями СанПин 

17 Контроль за соблюдением правил личной гигиены работниками 
предприятия 

постоянно 

18 
Выявление сотрудников с гнойничковыми заболеваниями кожи, 

инфекционными заболеваниями, отстранение их от работы, направление 

на лечение 

постоянно 

19 

Контроль за проведением дератизации и дезинсекции; (дезинфекция по 
мере необходимости) 1 раз в месяц 

20 Контроль за обращением отходов, в том числе соблюдением условий 
сбора, накопления и утилизации отходов производства. 

постоянно 

21 Контроль за ведением учетной документации постоянно 



 

 

 

  
 


